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Vorliegendes Werk it unter meinen Augen entſtanden; und ba baffelbe bie Berei- 
tung ber Speifen fo vorſchreibt, wie fie in meiner homdopathijden Heil» Anftalt ges 
noſſen werden, auch die Diätvorſchriften ganz mit meinen Verordnungen übereinſtim⸗ 
men, fo kann ich daſſelbe aus vollſter Ueberzeugung allen meinen Patienten und dem 
ganzen hombopathiſchen Publikum empfehlen. 

Cöthen, den 21. März 1858, 


Arthur Luge, 


Dr. med. 


Vorwort. 


E; ſchien mir an der Zeit zu ſein, ein Schriftchen, 
wie vorliegendes, dem Publikum zu übergeben, zumal 
ich täglich Gelegenheit hatte zu ſehen, wie ſo Man⸗ 
cher, der mit Herz und Geiſt Freund der Homdo- 
pathie iſt, ſich nur aus fälſchlichen Rückſichten für 
ſeinen Magen von derſelben entfernt, wie ferner täg⸗ 
lich Verſtöße gegen die Diätvorſchriften vorkommen, 
und, weil letztere nicht richtig aufgefaßt wird, nie ver⸗ 
langte Kaſteiungen des Körpers vorgenommen werden. 

Bevor ich daher zu der Aufzählung und Berei⸗ 
tung einer Menge wohlſchmeckender Speiſen im Sinne 
der Homöopathie ſchreite, ſchien es mir nöthig, der 
allgemeinen Diätetik einen Abſchnitt zu widmen, und 
werde ich mich bemühen, ſo deutlich zu ſein, daß kein 
falſches Verſtändniß möglich, womit ich mir den Dank 
vieler beſorgter Hausfrauen zu erwerben gedenke. 


Nur noch die Bemerkung, daß hier in Cöthen — 
der Wiege der Homöopathie — einmal die Küche der 
Klinik benutzt wurde, außerdem mir viele Damen ſo 
reichliches Material lieferten, daß ich für den zweiten 
Abſchnitt dieſes Schriftchens daſſelbe nur zu prüfen 
und zu ordnen brauchte. — 


Cöthen. 10270 W. L. G. 


Vorwort 
zur zweiten Auflage. 


In Zeit von 9 Monaten iſt die erſte Auflage ſo 
weit vergriffen, daß eine zweite nöthig geworden. 
Meine Abſicht, dem Publikum die Scheu vor der 
homöopathiſchen Diät, alſo auch vor homöopathiſcher 
Behandlung zu benehmen, iſt oft erreicht, wie ich 
dies zu meiner Genugthuung häufig erfahre. Auch 
hat dies Büchlein bei verſchiedenen Damen ſolche 
Theilnahme gefunden, daß ich durch deren Güte dieſe 
zweite Auflage wirklich eine vermehrte und verbefferte 
nennen kann. Beſonders verdanke ich der verehrten 
Frau Poſtmeiſter Kranz in Weißenfels, dann aber 
auch der Frau Calculator Wald, der Frau Kreis- 
phyſikus Dr. Riethe, dem Fräulein E. Pommer 
in Cöthen, ſo wie der Frau Lieutenant Göbel in 
Berlin ſo manchen Zuſatz, ſo manchen Wink, den ich 


um fo dankbarer angenommen, als mir doch nur 
höchſtens das Verdienſt zukommt, die Erfahrung an⸗ 
erkannter Hausfrauen geſammelt und veröffentlicht zu 
haben. — 


Cöthen, im December 1853. 


Deer Verfaſſer. 


—— 


Erſter Abſchnitt. 


ueber die Diät im Allgemeinen. 
(Nach Grundſätzen der Homöopathie.) 


Das neue ‘in ctinie verlangt nie Hungerkur, im Gegen⸗ 
theil: kräftige, ſtärkende Speiſen, die noch gedeihlicher ters 
den dadurch, daß man bei der Bereitung derſelben ſolche 
Gewürze und Zuthaten vermeidet, die vielleicht Einzelnen den 
Gaumen kitzeln, mehr jedoch eigentlich nur Mode geworden 
ſind, da man Jahrhunderte ohne dieſelben gelebt hat, und 
die entſchieden nichts Nahrhaftes gewähren. 

Außerdem bewirken die von der Homöopathie ausgeſchloſ⸗ 
jenen Sachen Blutverdickungen und deren Folgen, Magens 
fänte und dergleichen, hindern und heben auch die Wirkung 
von homöopathiſchen Arzueigaben ganz auf. 

Unterſcheiden wir zuvörderſt: 


A. für alle Silte durdjous verbotene Genüſſe, 


ſo finden wir: * 
1. Kaffee (und ſein gewöhnliches Surrogat Cichorien). 
Kaffee iſt leider ein ſo beliebtes Getränk geworden, daß 


Viele lieber einen ſiechen Körper dahin agen als ihn ent⸗ 
behren mögen. 
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Diejenigen, die ſich einer homöopathiſchen Kur unterwer— 
fen, dürfen durchaus keinen trinken, und helfen die Entſchul⸗ 
digungen, nur „ſchwach“, oder „wenig“, durchaus Nichts. Kein 
echter homöopathiſcher Arzt erlaubt leicht einen Tropfen. 

Ein dem Kaffee ſehr ähnliches Surrogat liefert die Fa— 
brik von Krauſe & Comp. in Nordhauſen am Harz, zu 
haben in der Hauptniederlage von F. A. Eupel in Son⸗ 
dershauſen, unter dem Namen: homöopathifcher Geſundheits⸗ 
Kaffee, und iſt dieſes Fabrikat als Frühſtücksgetränk ſehr zu 
empfehlen; außerdem Milch, Mehlſuppe, Geſundheits-Cho⸗ 
kolade, d. h. Kakaomaſſe mit Zucker ohne Gewürz, Kakao- 
ſchalen-Thee. 

Sämmtliche hier aufgezählten Stellvertreter des leidigen 
Kaffees beſitzen außer dem Wohlgeſchmack wirklichen Nah: 
rungsſtoff, und da man mit deuſelben wechſeln kann, fo dürfte 
ein Ueberdruß an denſelben nicht leicht vorkommen, 


In Gegenden, wo man nicht leicht zu dem Krauſeſchen 


Geſundheitskaffee kommen kann, mag man, wenn es doch eine 


mal eine braune Brühe ſein muß, Weizen, Gerſte, Roggen, 
oder ein Gemiſch von den genannten Stoffen mit etwas Erb⸗ 
ſen und Zuckerrüben gelinde röſten, doch darf dies nie in 
einer ſchon zum Kaffeebrennen gebrauchten ſogenannten Trom⸗ 
mel geſchehen. Man nimmt dann lieber ein Blech, oder 
eine irdene Pfanne, und rührt mit einem Holzſtäbchen, um 
das Verbrennen zu vermeiden; denn verbrannt können 


dieſe Stoffe höchſt nachtheilig werden. Zum Zerkleinern be⸗ 


dient man fic) eines Mörſers, oder einer nur dazu beſtimm⸗ 
ten Kaffeemühle. ‘ 
Eichelkaffee darf nicht getrunken werden. 


2. Saures. 


Alle Speiſen, zu denen Eſſig roh oder gekocht verwendet 


wird, Wein und alle unreifen, ſaueren Früchte find ſtreng 


verboten. Es ſcheint hier an der Stelle gu fein, eines Irr⸗ 
thums zu gedenken: Mancher glaubt, wenn er recht viel Zucker 
zu ſaueren Speiſen nimmt, die Säure dadurch aufzuheben, und 
irrt ſtark, denn Zucker iſt nur im Stande, eine Säure für 
die Zunge aufzuheben, nie aber für den Magen; im Gegen 
theil bedarf Zucker nur eines geringen Anſtoßes, um ſelbſt 
Säure zu bilden, und geht dieſer Prozeß ſehr leicht im Ma— 
gen vor ſich. 


Viele werden einwenden, es ſei das Vermeiden von Wein 
und Säuren nicht möglich, da ſchwache Kranke ſo ſehr danach 
lechzen, und namentlich ſei eine Stärkung durch etwas Wein 
nöthig. — Dieſen zur Antwort, daß Wein nie einem Kranken 
Stärkung giebt, daſſelbe auch nur in ſeltenen Fällen bei ho- 
möopathiſcher Behandlung vom Arzte erlaubt wird, und der 
Reiz nach Säuren durch Obſt, Apfelmus (von reifen Aepfeln 
gekocht), abgekochte Pflaumen, ausgekochte Kirſchen, bei denen 
die Steine nicht zerquetſcht wurden, befriedigt werden kann. — 
Ein Löffelchen Himbeergelee erquickt gleichfalls, doch darf nie 
Himbeerſaft gegeben werden, weil dieſer vor dem Aufkochen 
mit Zucker erſt einer Gährung unterworfen wurde 105 freie 
Säure enthält. 


Apfelſinen, die man in der Regel für eine ſüße, erquickende 
Frucht hält, machen ſehr ſtarke Säure und ſind deshalb allen 
Kranken zu unterſagen, die an Magenſäure und ſchwacher 
Verdauung leiden, überhaupt dürfen fie nie ohne ärztliche 


Verordnung gereicht werden. 


Einige Speiſen laſſen ſich ſehr gut durch Zuſatz einiger 
Aepfel ſäuerlich machen, wie wir ſpäter ſehen werden. 


Sauerkraut, d. h. ſolches, das durch eigene Gährung ſich 
geſäuert und nicht zu viel Kümmel oder Dill enthält, iſt für 
ſolche Patienten, die denſelben vertragen können und nicht an 
Blähungen und Brüchen leiden, hin und wieder erlaubt. — 


mee ge «Peer am 


Eine Waſſergurke oder ſogenannte Salzgurke, zu deren Bee 
reitung nur Salz, Wein oder Kirſchlaub und wenig oder gar 
kein Dill angewandt wurde, iſt hin und wieder zu geſtatten. 
Die äußere Schale iſt jedoch zu entfernen, worüber indeſſen 
für jeden einzelnen Fall der Arzt zu befragen iſt. 


3. Aufregende Sachen, ſtreng verboten, 

Dahin gehören, außer den geiſtigen Getränken, als bay- 
riſch Bier, Rum, Punſch, Schnaps und welche Namen ſie 
ſonſt führen mögen, alle ausländiſchen Gewürze: Pfeffer, 
Zimmt, Vanille, Ingwer, Nelken, Lorbeerblätter, Muskatblüthe 
und Nuß, Safran, bittere Mandeln, Cardamom, auch alle 
Theeaufgüſſe, und nur in einzelnen Fällen würde der Arzt 
ſchwarzen Thee erlauben können. Ferner iſt aus unſeren Gär— 
ten ſtreug verboten: Zwiebeln, Porree, Chalotten, Knoblauch, 
Meerrettig, Senf, Sellerie, Majoran ꝛc. 


4. Alles Fett iſt verboten. 


Beſonders ſchädlich ſind einem Kranken: Speck, Schmalz, 
Wurſt (ſchon wegen der Gewürze), zu fette Gäuſe und Cu 
ten, von den Fiſchen namentlich Aal, Lachs, Neunaugen oder 
Bricken. 


5. Alles zu ſcharf Gebratene und Geröſtete, 


3. B. ſtark gebräunte Butter, ſchwarz gebratenes oder berkohl⸗ 
tes Fleiſch. 
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B. Für einzelne Fälle nur ganz Zu vermeidende 
Speifen. 
Gut gewäſſerter Hering und Sardellen, ebenfo hin und 
wieder ein Stückchen mageres Schweinefleiſch oder Gemüſe, 


U 
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was damit gekocht ijt, iſt erlaubt, mit Ausnahme für Die- 
jenigen, die an offenen Schäden, Flechten und Hauen 
desgleichen an böſen Augen leiden. 

Roher, geräucherter, magerer Schinken iſt erlaubt. 

Peterſilie und Spargel iſt ſtreng unterſagt Allen, bei de 
nen die Harnwerkzeuge leiden, ſonſt kann Peterſilie ab und 
zu an Suppen genoſſen werden, nur muß dieſelbe mitgekocht 
ſein und nicht, wie es in einigen Haushaltungen Gebrauch iſt, 
gehackt, roh über die Suppe beim Anrichten geſtreut werden. 

Kümmel müſſen alle Diejenigen ſtreug vermeiden, die mit 
Blähungsbeſchwerden und Bruchſchäden behaftet find; für an- 
dere Patienten iſt ein Stückchen Brod oder Käſe, in welchem 


ein Kümmelköruchen enthalten, nicht geradezu zu verwerfen. 


Perfonen mit ſchwacher Verdauung dürfen nicht zu jun- 
ges Kalbfleiſch und zu junge Tauben genießen, da daſſelbe 
nur Gallert (Leimſtoff) und im geringen Grade Osmazůom 
enthält. Krebſe ſind nur Perſonen, die an Augenkrankheiten 
und Flechten leiden, zu unterſagen. 

Außerdem verſteht es fic) von ſelbſt, daß das Wohlbefin- 
den oder Unbehagen nach einer oder der andern Speiſe bei 
der Wahl der Nahrungsmittel zu berückſichtigen iſt. 

Häufig zeigt ein Kranker ein unwiderſtehliches Verlangen 
nach irgend einer Speiſe, und ſoll man, wenn es ſich irgend 
mit den Diätvorſchriften vereinbart und nicht geradezu denſel— 
ben entgegenläuft, dem Patienten ein Genüge thun. Sehr 


wohl muß man aber dabei einen Unterſchied machen mit den 


Appetitverirrungen, die an und für fic) eine beſondere Krank— 
beit find. Bei chroniſchen Kranken wird der befragte Arzt 
in einzelnen Fällen Manches erlauben können, was zu den 
weniger ſtreng verbotenen Genüſſen gezählt wird; jedesmal 
ſoll man aber dem Arzte ein zufälliges Ueberſchreiten der 
Diätvorſchriften mittheilen, damit derſelbe danach ſeine Mab 
regeln nehmen kann. 
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Ehe ich dieſen Abſchnitt ſchließe, glaube ich noch einen 
Gegenſtand, welcher mehr oder weniger zu den Genüſſen zu 
zählen iſt, nicht übergehen zu dürfen, und weiß von vorn 
herein, daß dieſer Punkt, wenn auch nur von den Männern, 
hier gern geſehen werden wird. Es iſt das Kräutlein aus 
Elyſium: der Taback. 

Tabackkauen und das Rauchen von Cigarren ohne Spitze 
iſt für alle Fälle ſtreng verboten, weil dadurch nothwendig 
Tabacksſaft direet mit dem Speichel in den Magen geführt 
wird, und daß der Taback heftig einwirkende Kraft ſelbſt auf 
den geſunden Körper beſitzt, das iſt wohl jedem Raucher noch 
von der erſten Cigarre her erinnerlich. Die meiſten Ta⸗ 
backkauer ſollen an ſehr ſchmerzhaften Unterleibsleiden ſterben, 
was Grund genug wäre, dieſe ohnehin widerliche Angewohn— 
heit ganz zu laſſen. 

Das mäßige Rauchen eines leichten Tabacks aus einer 
langen Pfeife kann, namentlich in freier Luft, geftattet were 
den, mit Ausnahme derjenigen Perſonen, die an Kopf, Au⸗ 
gen, Hals, Bruſt oder Magen leiden. Kann der Patient 
jedoch das Rauchen überwinden, ſo wird dies jedenfalls beſ— 
fer fein. Junge Perſonen, denen das Rauchen noch nicht fo 
zum Bedürfniß geworden iſt, ſollten ſich dieſes Genuſſes ganz 
enthalten, ſo lange ſie leidend ſind. Bei akuten Kranken iſt 
ein Verbot in der Regel nicht nöthig, da der Kranke ſchon 
von ſelbſt eine Abneigung gegen den Taback in jeglicher 
Form hat. 

Taback ſchnupfen dürfen gar nicht die mit böſen Augen, 
Schwerhörigkeit, Kopfſchmerz, Stockſchuupfen, Gedächtniß⸗ 
ſchwäche Behafteten, überhaupt bei denen ein Theil des 
Kopfes leidet, ebenſo die Epilepſiekranken. It das mäßige 
Tabackſchnupfen anderen Patienten erlaubt, fo ift unter dem 
Schnuupftaback nur ein reiner ſäuerlicher Tabak zu verſtehen, 
alle wohlriechenden, als Maceuba, Duchesse, ſogenannter 
Augentaback, Natchi toches, und ſonſtige ſtreng riechende 
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Sorten find verpönt. Nicht ſtreng genug find auch Gefunde 
zu verwarnen gegen den Gebrauch des fogenannten Schuee— 
bergers, welcher ein Gemiſch von der jo ſchädlichen weißen 
Nießwurz mit Mehl, Zucker oder Seife rc. iſt, und nach deſſen 
Anwendung ſchon manches böſe Leiden hervorgegangen iſt. 
Da das Einathmen von Schwefelgeruch ſtets nachtheilig 
iſt und deshalb davor gewarnt wird, ſind Zündhölzchen in 


den Handel gebracht worden mit der Bezeichnung: „ohne 


Schwefel“, „Damenzündhölzchen“, ja ſelbſt „homöopathi— 
ſche Zündhölzchen“. Wenn ich nun auch zugeben will, 
daß Zündholzchen ohne Schwefel exiſtiren können, fo ijt bei 
denſelben jedoch dieſelbe Vorſicht zu beobachten, da der Phos⸗ 
phordunſt, der beim Anſtreichen jedenfalls entſteht, gleichfalls 
zu vermeiden iſt. — Die bekannten Döbereinerſchen Zündma⸗ 
ſchinen, die man überall und jetzt ſchon billig haben kann, wo 
ausſtrömendes Waſſerſtoffgas durch ebe entzündet 
wird, ſind die empfehlenswertheſten. 
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Göbel's bomönp, Kochbuch. 2 


Zweiter Abſchnitt. 
Kochbuch. 


Da dieſes Buch durchaus nicht den Zweck haben kaun, das 
Kochen ſelbſt zu lehren, ſo bleiben natürlich auch die allge— 
meinen Regeln fiir die Küche fort, die man ohnehin in jedem 
Kochbuche findet. — Die geſtellte Aufgabe war: der Hausfrau 
eine Zahl ſchmackhafter, erlaubter Gerichte anzugeben, die ich 
der Ueberſichtlichkeit wegen in folgender Reihe aufführen werde: 
1) Suppen, 
2) Klöße, 
3) Gemüſe, 
4) Fleiſchſpeiſen, 
5) Eierſpeiſen, Milch» und Mehlſpeiſen, 
6) Saucen, 
7) Fiſche, 
8) Braten, 
9) Compots, 
10) Eingemachtes, 
11) Backwerk und Kuchen. 


J. Suppen. 


1. Einfache Mehlſuppe. 7 
Man quirlt in einem Topfe Eier, kalte Milch und Mehl 
zuſammen und ſetzt dies unter Umrühren einer beſtimmten 
Menge kochendem Waſſer hinzu. Butter und Salz, ſo viel 
erforderlich. 


2. Gebrannte Mehlſuppe. 


Zur Anfertigung dieſer Suppe iſt braunes oder geröſtetes 
Mehl erforderlich, das man am beſten auf folgende Art be— 
reitet: 

Man breitet feines Weizenmehl auf einem reinen Bleche 
dünn aus und bringt dies ſo in einen Backofen, nachdem das 
Brod aus demſelben herausgenommen iſt. Hier läßt man 
das Mehl unter öfterem Umrühren röſten, bis es eine ſchöne, 
hellbraune Farbe angenommen hat. Auf dieſe Weiſe präpa— 
rirtes Mehl kann man ſehr lange aufbewahren. 

Will man nun die obengenannte Suppe bereiten, ſo bringt 
man Milch ins Kochen, quirlt gebranntes Mehl mit etwas 
kalter Milch zuſammen und thut dieſe Miſchung in die kochende 
Milch, worauf man das Ganze mit einigen Eidottern abrührt. 
Etwas Zucker befördert die Süßigkeit, wie ein wenig Geſund— 
beitschocolade den Wohlgeſchmack der ganzen Suppe. Auf 
2* 
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2 Quart kochende Milch rechnet man 4—5 Löffel Mehl und 
3—4 Eidotter. 


3. Kaͤrtoffelſuppe. 
Man kocht geſchälte Kartoffeln in Waſſer gahr, gießt ſie 
darauf ab und drückt ſie durch ein Sieb, den erhaltenen Brei 


verdünnt man entweder mit kochendem Waſſer und Butter, 


oder mit Bratenſauce, oder mit Fleiſchbrühe, läßt das Gemiſch 
nochmals aufkochen und thut etwas Salz daran. 


4. Schwarzbrodſuppe. 


Man ſchneide grobes Brod in Stücke, koche es in Waſſer 
recht weich und rühre es dann durch einen Durchſchlag. Hier— 
auf bringe man es wieder auf das Feuer, thue etwas Butter, 
Salz, Zucker, und auch wohl, wenn die betreffende Perſon 
nicht an Magenſäure leidet, einige Corinthen hinzu und quirle 
ſie zuletzt mit einigen Eidottern ab. 


5. Milchſuppe mit Brod. 


Fein geſchnittenes oder geriebenes Brod wird in Waſſer 
weich gekocht und mit etwas Salz gewürzt, dann kocht man 
Milch auf und quirlt ſie mit einigen Eiern ab. Das Brod 
wird nun hinzugethan und das Ganze, wenn es etwa ſtückig 
fein ſollte, beim Anrichten durch ein Suppenſieb in die Ter— 
rine gegoſſen. Etwas Zucker wird den Wohlgeſchmack auch 
dieſer Suppe erhöhen. 


6. Eiermilch. 


Man koche Milch mit einigen ſüßen Mandeln, die man 
zuvor gebrüht, geſchält und zerfchnitten hat, und etwas Zucker 
durch. Unterdeſſen wird das Gelbe von einigen Eiern mit 
etwas feinem Mehl in kalter Milch zerquirlt und dies unter 
beſtändigem Quirlen in die kochende Milch geſchüttet. Das 
zurückbehaltene Weiße der Eier ſchlägt man zu einem ſteifen 
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Schnee, von welchem man Klößchen abſticht und auf die Eier- 
milch beim Anrichten ſetzt und mit Zucker überſtreuet. 


7. Braunbierſuppe. 


Man nehme dazu ſchwaches Braunbier oder verdünne 
ſtärkeres mit gleichen Theilen Waſſer, thue alte Brodrinden 
hinein und laſſe dies einige Zeit kochen. Dann rühre man 
es durch ein Haarſieb, gebe etwas Butter und ſo viel Zucker 
dazu, als erforderlich, um die Suppe wohlſchmeckend zu mas 
chen, und laſſe ſie hierauf nochmals aufkochen. 


8. Braunbierſuppe auf andere Art. 


Man ſetzt das Bier mit etwas Zucker, Butter und Salz 
auf und läßt es gehörig durchkochen. Dann wird Gries letwa 
2 Löffel voll auf 1 Quart Bier gerechnet) mit etwas kaltem 
Bier oder Waſſer gequirlt und unter beſtändigem Umrühren 
zu dem kochenden Biere gethan und ſo lange darin gekocht, 
bis er vollkommen ausgequollen iſt. 

Man kann auch ſtatt des Grieſes Sago nehmen. 


i 9. Weiß bierſuppe. 
Man nimmt auf 1 Quart Weißbier 3 — 4 Loth Reisgries. 


Man läßt das Bier zuvor güfkochen, thut dann den mit fale 


tem Bier eingerührten Gries und zugleich etwas Butter, Salz 
und Zucker dazu. Der Gries muß in dem Bier gehörig aus— 
quellen. Zuletzt kann man die Suppe mit einigen Eiern ab⸗ 
quirlen. , 


10. Weißbierſuppe mit Kartoffelmehl, 


Nachdem das Bier aufgekocht und geſchäumt worden ift, 
thut man etwas Salz, Zucker und Butter hinzu und läßt dies 
mit einander bei gelindem Feuer tüchtig durchkochen. Dann 
rührt man ſo viel Kartoffelmehl, als etwa zum Sämigmachen 
des Bieres nothwendig iſt, mit einigen Eidottern und einigen 


Löffeln ſüßer Sahne zufammen, gießt dies unter beſtändigem 
Umrühren in das kochende Bier und läßt es dann noch ein⸗ 
mal aufwallen. 


11. Dieſelbe Suppe auf einfachere Art. 
Eine Suppe aus Weißbier wird auch dann ſehr wohl⸗ 


ſchmeckend ſein, wenn man, nachdem das Bier zuvor durch 


Butter, Salz und Zucker gewürzt iſt, einige Löffel voll Kar 
toffelmehl (etwa 1 Löffel voll auf 1 Quart Bier) mit etwas 
Waſſer klar rührt und unter beſtändigem Rühren dem kochen— 
den Biere zuſetzt, worauf es noch mehrmals mit dem Biere 
aufkochen muß. 


12. Bierſuppe mit Milch. 


Auf 3 Perſonen rechnet man 1 Quart Milch mit der 
Sahne, 4 Quart Waſſer, 4 Quart gutes, nicht bitteres Bier, 
4 Loth Corinthen, 13 Loth feines Mehl, 2 Loth Zucker, 4 Thee- 
löffel Salz und einen friſchen Eidotter. Es wird dies Alles, 
bis auf Ei und Salz, in einem tiefen Topfe auf fehr ftar- 
kem Feuer bis vor dem Kochen tüchtig gerührt, dann der Topf 
ſchnell vom Feuer genommen, die Suppe noch einige Male 

rührt, weil fie ſonſt leicht gerigpt, das Salz dazu gegeben 
und mit dem Eidotter abgerii Man giebt dieſe Suppe 
mit Zwieback. 


13. Gelbe Erbſenſuppe. 


Wohl verleſene und gewaſchene Erbſen werden in weichem 
Waſſer (am beſten Flußwaſſer) weich gekocht, darauf abgegof- 
ſen, durch einen Durchſchlag gerieben und daun von Neuem 
mit kochendem Waſſer und Rindfleiſchbrühe aufgeſetzt. Nach— 
dem man noch Butter und Salz dazu gethan, läßt man die 
Suppe gut durchkochen und giebt ſie über Semmelſcheiben, 
die zuvor in Butter gelbbraun gebraten ſind. 


* 


14. Grüne Crbfenfuppe. 

Man nimmt dazu am liebſten ganz junge Schoten, hülſet 
ſie aus und thut die Erbſen allmählich in kochendes Waſſer, 
d. h. man legt immer nur wenige auf einmal hinein, weil 
ſonſt, wenn das Waſſer durch das Hineinſchütten der Erbſen 
zu kochen aufhört, dieſe hart werden. Sobald die Erbſen 
ganz weich ſind, thut man Fleiſchbrühe, Butter und das er⸗ 
forderliche Salz hinzu Wer es liebt, mag die Suppe auch 
mit etwas Zucker ſüßen und entweder geröſtete Semmelſchei— 
beu oder leichte Klößchen, deren Zubereitungsart weiter unten 
angegeben iſt, dazu geben. 


15. Chocoladenſuppe. 


Man läßt Milch kochend werden und thut dann eine be⸗ 
liebige Menge geriebener Geſundheitschocolade (etwa J bis § 
Pfund auf 1 Quart Milch) hinein, laſſe beides unter öfte⸗ 
rem Umrühren durchkochen und quirle die Suppe endlich mit 
einigen Eidottern ab. Das Eiweiß ſchlage man zu einem 
fteifen Schnee, von welchem man kleine Klöße abſticht und 
ſolche auf die Suppe fest. Es ſoll beſſer fein, die Choco⸗ 
lade nicht zu reiben, ſondern nur die in Stücke gebrochene 
Tafel kurze Zeit vor dem Gebrauch in wenig Waſſer einzu⸗ 
weichen. * * 

In Ermaugelung der Geſundheitschocolade kann man auch 
reine Cacaomaſſe, die jeder Conditor vorräthig hat, zu der 
Milch thun, freilich in geringerer Menge, weil die Geſund⸗ 
heitschocolade einen bedeutenden Zuſatz von Zucker hat, den 
man der mit Cacaomaſſe bereiteten Chocolade ſelbſt nach Be⸗ 
lieben beifügen muß. 


16. Buttermilchſuppe. 
Recht friſche Buttermilch, unter welche man nach Belie- 
ben fette, ſüße Sahne miſchen kann, wird unter beſtändigem 
Umrühren, wodurch das Gerinnen oder Zuſammenlaufen ber⸗ 
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hindert wird, aufgekocht. Man kann das Gerinnen noch 
ſicherer verhüten, wenn man vor dem Aufſetzen etwas Mehl 
in die Buttermilch quirlt, ſie dann aufs Feuer bringt und 
nun unaufhörlich rührt, bis ſie kocht. Dann zerſchlage man 
einen oder einige Eidottern mit einigen Löffeln Sahne, rühre 
etwas Mehl dazu und gebe dies unter fortwährendem Rüh— 
ren zur Suppe, die man nochmals aufkochen läßt und ein 
wenig ſalzt. 


17. Buttermilchſuppe mit Graupen und getrockneten 
Birnen. 

Die Buttermilch wird mit hinlänglichen Graupen und 
einigen geſchälten getrockneten Birnen, welche man vorher gut 
abgewaſchen hat, aufs Feuer geſetzt, laugſam gahr gekocht 
und etwas Salz dazu gerührt. 

Man kann auch zu dieſer Suppe friſche, reife, geſchälte 
Birnen nehmen. 


18. Hafergrützſuppe. 

Auf ein Quart Suppe rechnet man eine Hand voll Ha— 
fergrütze. Nachdem man dieſe mehrmals mit kochendem Waſ— 
fer abgebrüht hat, wird fie mit Waſſer aufgeſetzt und fo 
lange gekocht, bis ſie ſämig wird. Darauf wird ſie durch 
einen feinen Durchſchlag oder ein Haarſieb gerührt, mit etwas 
kochendem Waſſer nachgeſpült und dann wieder mit Butter, 
etwas Salz, Zucker und Corinthen, die vorher wohl gebrüht 
und verleſen ſein müſſen, aufs Feuer gebracht, wo ſie noch 
eine Zeitlang kochen muß. Man thut gewöhnlich Semmel⸗ 
würfel in dieſe Suppe. 


19. Dieſelbe Suppe mit Pflaumen. 

Nachdem, wie eben vorgeſchrieben, die Hafergrütze durch— 
geſchlagen worden, thut man gebackene Pflaumen, die vorher 
ſchon in einem andern Gefäße weich gekocht ſind, dazu, und 
läßt beides mit einander durchkochen. 
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20. Hafergrützſuppe mit Mandeln. 

Die Hafergrütze wird mit kochendem Waſſer und ganz 
fein geſtoßenen, ſüßen, geſchälten Mandeln eine Stunde ge— 
kocht, durch ein Haarſieb gerührt und Salz und Zucker nach 
Belieben hinzugefügt. 


21. Kirſchſuppe. 

Friſche ſüße Kirſchen werden von den Steinen befreit und 
mit kaltem Waſſer aufs Feuer geſetzt. Wenn ſie kochen, thut 
man etwas Zucker und Butter hinzu und läßt fie damit durch: 
kochen, bis ſie weich ſind. Hat man es nicht gern, daß die 
Kirſchen in der Suppe bleiben, ſo ſtreicht man ſie nun durch 
ein Haarſieb, bringt ſie wieder aufs Feuer und ſchüttet nun 
entweder allmählich unter beſtändigem Umrühren ſo viel Gries 
hinzu, daß die Suppe ſämig wird, oder man rührt etwas 
Kartoffelmehl mit Waſſer klar und gießt dies zu der Kirſch— 
ſuppe, worauf man ſie noch ein wenig durchkochen läßt. 


22. Apfelſuppe. 

Nachdem man die Aepfel, welche nicht zu ſauer fein dür 
fen, geſchält, in Stücke geſchnitten, ausgehäuſet und abgewa⸗ 
ſchen hat, bringt man ſie mit kaltem Waſſer ans Feuer und 
läßt ſie weich kochen. Dann rührt man ſie durch einen 
Durchſchlag, verdünnt das Durchgeſchlagene, falls es zu dick 
ſein ſollte, mit Waſſer, thut Zucker, etwas Butter und nach 
Belieben auch etwas Salz hinzu und läßt es noch ein wenig 
kochen, worauf man die Suppe mit etwas Kartoffelmehl 
abrührt. 

23. Suppe von friſchen Pflaumen. 

Man nehme die Steine aus den Pflaumen heraus und 
bringe alsdann die Pflaumen mit kaltem Waſſer ans Feuer. 
Sobald ſie weich gekocht ſind, reibt man ſie durch ein Haar— 
ſieb, läßt ſie dann nochmals mit etwas Zucker durchkochen 
und richtet ſie über in Butter geröſtete Semmelſcheiben an. 


ee 
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Man wäſcht und brüht die Pflaumen mehrmals ab, bringt 
ſie dann mit kaltem Waſſer aufs Feuer und läßt ſie kochen, 
bis ſie recht mürbe ſind. 

Darauf ſtreicht man ſie durch ein Haarſieb, läßt ſie mit 
Zucker durchkochen und rührt fie entweder mit Kartoffelmehl 
ab, oder giebt ſie über gebratene Semmelſcheiben. 


25. Suppe von Pflaumenmus. 


Man rechnet auf einen Teller Suppe etwa einen Eßlöffel 
voll Pflaumenmus, quirlt dies in kochendes Waſſer und läßt 
es mit Zucker durchkochen, worauf mau etwas Kartoffelmehl 
anrührt. Auch zu dieſer Suppe, wie überhaupt zu allen 
Obſtſuppen, giebt man gern gebratene Semmelſcheiben oder | 
geröſtete Zwiebäcke. 


26. Graupenſuppe mit Pflaumen. + 


Man kocht feine Graupen und getrocknete Pflaumen, je 
des in einem beſondern Topfe, gahr, ſchüttet darauf die Grau— 
pen in einen größern Topf und klopft ſie mit etwas Butter 
durch. Alsdann thut mau die Pflaumen und den erforder— 
lichen Zucker dazu und läßt beides mit einander wohl durch— 
kochen. 


ae 27. Suppe von feinen Graupen. | 
Die Graupen werden mit etwas Butter in wenig wei— | 
n chem Waſſer (21—3 Stunden) kurz eingekocht, friſche Milch 
hinzugeſchüttet, zu einer ſämigen Suppe gekocht, etwas Salz 
und nach Belieben Zucker hinzugethan. | 


28. Bouillonſuppen. | 
Wie es überhaupt ein Grundſatz der homöopathiſchen Le— 
beusweiſe iſt, nichts Verdorbenes, Stark- oder gar Uebelrie— 
chendes zum Genuſſe anzuwenden, ſo iſt dies namentlich auch 


bei dem Fleiſche der Fall. Altes Fleiſch, ſelbſt wenn es 
auf künſtliche Weiſe vor Fäulniß bewahrt worden, hat immer 
ſchon an Kraft und Wohlgeſchmack verloren. Man nehme 
daher zu einer echt homöopathiſchen Bouillonſuppe, wenn es 
irgend thunlich iſt, nur recht friſches Fleiſch, am beſten Rind— 
fleiſch; jedoch kann man in Ermangelung dieſes auch Ham— 
mel- oder Kalbfleiſch, auch mehrere Fleiſchſorten zuſammen, 
dazu verwenden. 

Nachdem man das Fleiſch zuvor mit einer hölzernen Keule 
tüchtig geklopft hat, wäſcht man es mit kaltem Waſſer ab 
und bringt es ebenfalls mit kaltem Waſſer und etwas Salz 
an das Feuer. Es iſt weſentlich, daß das Salz nicht ſpäter 
als das Fleiſch ins Waſſer komme. Sobald es kocht, nimmt 
man den Schaum, der ſich auf der Oberfläche des Waſſers 
bildet, ſorgfältig ab und fährt damit ſo lange fort, als ſich 
irgend eine Spur davon zeigt. Alsdann thut man einige 
gelbe Rüben und einen oder einige Kohlrabi dazu und läßt 
dieſe mitkochen, bis das Fleiſch mürbe iſt, was nach drei bis 
vier Stunden der Fall ſein wird. Nun nimmt man das 
Fleiſch aus der Suppe, gießt dieſe durch ein Suppenſieb, da- 
mit die Wurzeln und etwaige Knöchelchen oder Fleiſchſtück— 
chen zurückbleiben, und hat jetzt den Hauptbeſtandtheil der 
Bouillonſuppen gewonnen, die je nach dem Zuſatz von Reis, 
Gräupchen, Gries, Nudeln, Sago ꝛc. Verſchiedenheit des 
Ausſehens und des Geſchmackes erhalten. 

Will man Reis, Gräupchen oder Sago zu der Suppe 
thun, ſo iſt es am beſten, dieſe vorher mit etwas Butter in 
Waſſer weich zu kochen und bei dem Anrichten oder kurz 
vorher der Suppe beizufügen. Gräupchen namentlich klopft 
man, nachdem ſie in Waſſer weich gekocht worden, in der 
zum Anrichten beſtimmten Terrine erſt mit etwas Butter 
durch und gießt alsdann die kochende Fleiſchbrühe darüber. 
Gries und Nudeln dagegen werden, ohne vorher abgekocht 
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zu fein, an die Fleiſchbrühe geſchüttet und mit dieſer durch— 
gekocht. 

Um der Suppe noch mehr Wohlgeſchmack und zugleich 
ein hübſcheres Auſehen zu verleihen, kann man auch noch 
Folgendes thun. Man ſchneidet gelbe Rüben und Kohlrabi 
entweder in ganz feine Streifen, oder in runde dünne Scheib— 
chen, giebt ihnen auch wohl künſtliche Formen, z. B. die von 
Sternen und dergl., kocht dieſe, ſo wie auch Blumenkohl, in 
etwas Fleiſchbrühe oder Waſſer weich und ſchüttet ſie beim 
Anrichten zu der Suppe. Im Frühjahre werden junge Erbs- 
blätter, oder ganz kleine Schoten, ſpäterhin auch fein gehack— 
ter Salat (aber nur ausnahmsweiſe Spargel, ſiehe Seite 15) 
der Suppe gleichfalls einen angenehmern Geſchmack und ein 
gefälligeres Ausſehen geben. 

Wiewohl eine ſolche homöopathiſche Bouillonſuppe, wenn 
ſie anders kräftig genug iſt, auch dem verwöhnteſten Gaumen 

zuſagen dürfte, ſo giebt es doch Perſonen, die da meinen, 

ohne Sellerie, Porree, Peterſilie, Lorbeerblätter und dergl. 
könne eine Fleiſchſuppe nicht ſchmackhaft ſein. Wo nun etwa 
nur ein Patient im Hauſe iſt und die ganze Familie ſich 
nicht der Beſchränkung auf die von der Homöopathie erlaub⸗ 
ten Wurzeln unterwerfen will, da iſt es ja ein Leichtes, die 
zuletzt erwähnten gewürzhaften Zuthaten beſonders mit Fleiſch⸗ 
brühe zu kochen und die Suppe für die geſunden Familien⸗ 
glieder damit anzurichten. 


25. Hühnerſuppe. 

Jede Hausfrau weiß, wie man bei dem Schlachten und 
der Reinigung der Hühner verfahren müſſe. Im Uebrigen 
iſt die Bereitung der Suppe dieſelbe, wie die der Bouillon: 
ſuppen, nur mit dem Unterſchiede, daß man als Zuſatz zu 
einer Hühnerſuppe am beſten Reis nimmt. 

Will man einem nervenſchwachen Patienten (ohne Fieber) 


eine recht kräftige und ſtärkende Suppe verſchaffen, ſo kocht 


N ee 


man ein altes Huhn fo lange, bis das Fleiſch faſt verkocht 


iſt. Daß Letzteres für den Patienten nicht mehr benutzt wer— 
den darf, verſteht ſich von ſelbſt. Die erhaltene Brühe wird, 
wie bei den früheren Fleiſchſuppen angegeben, durchgegoſſen 
und, je nach dem Appetit des Kranken, mit den erwähnten 
unſchädlichen Zuſätzen verſehen. 


26. Taubenſuppe. 

Es braucht wohl kaum erwähnt zu werden, daß hierzu 

nur alte Tauben gebraucht werden dürfen. Die Bereitung 

der Suppe iſt gleichfalls die der früher beſchriebenen Fleiſch— 
ſuppen. 


27. Suppe von Kalbsmilch. 


Gut ausgewäſſerte Kalbsmilch ſetze man mit kaltem Waſ— 
ſer aufs Feuer, gießt das Waſſer, ſobald es heiß geworden 
iſt, ab und erneuert dies Verfahren fo oft, bis die Kalbe» 
milch weiß und zart erſcheint. Nun legt man ſie in kaltes 
Waſſer, zieht die Haut ab, ſchneidet ſie in kleine Würfel, 
macht ſolche in Mehl und Butter gelblich, kocht dieſe in 
Kalbfleiſchbrühe vollends gahr und quirlt die Suppe mit eis 
nigen Eidottern ab. 


II. Klöße. 


1. Gewöhnliche Mehlklöße. 

Zu einem Nößel (4 Quart) Milch rührt man 14 Pfund 
Weizenmehl, 3 bis 4 Eier, etwas geſchmolzene Butter und 
Salz. 

Von dem entſtandenen Teige ſticht man mit einem Löf— 
fel, der zuvor in heißes Waſſer getaucht war, beliebig große 
Klöße ab, und kocht dieſelben in kochendem Waſſer gahr. 

Dieſe Klöße kann man entweder mit geſchmolzener Bute 
ter oder Backobſt geben. 


2. Feine Klöße. 


Ein halbes Quart Mehl, z Quart geriebene Semmel, 
4 Quart aufgeſchlagene Eier, ) Quart Milch. Die Kruſten 
der Semmel werden in feine Würfel geſchnitten und in But— 
ter gelb gebraten. Dieſes Alles wird zuſammengerührt und 
in einem Topfe mit 6 bis 8 Loth Butter abgebrannt. Hat 
ſich die Maſſe vom Topfe abgelöſt, ſo werden Klöße davon 
geformt, mit Mehl beſtreut und in kochendem Waſſer mit 
Salz 10 Miuuten zugedeckt gekocht. Man giebt braune But— 
ter und Obſt dazu. 


3. Schwemmklöße zu Fleiſchſuppen. 
Sechs Löffel Mehl, 2 bis 3 Eier, 14 Taſſenköpfe Milch 


und einen Löffel geſtoßenen Zucker ſchlägt man in einem 
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Topfe gut durch einander und giebt es in eine Caſſerolle, in 
der man vorher zwei Löffel Butter hat zergehen laſſen. 
Rühre dieſe Maſſe ſo lauge über Kohlenfeuer, bis ſie los— 
läßk, und laſſe ſie erkalten. Hierauf rührt man noch zwei 
Eidotter und von zwei Eiweiß den Schnee hinzu, ſticht mit 
einem naß gemachten Löffel Klöße ab, und laſſe ſie in der 
kochenden Fleiſchbrühe ſo lange kochen, bis ſie oben ſchwimmen. 


4. Andere Klöße zu Fleiſchſuppen. 

1 Pfund zu Sahne geſchlagene Butter, 2 Eßlöffel Mehl 
und 4 Eigelb rühre man zuſammen, füge eine Priſe Salz 
und nach Belieben etwas Zucker hinzu, ſteche mit einem Löf— 
fel kleine Klöße ab, und laſſe ſie in der kochenden Fleiſchſuppe 
gahr kochen. 


. 


5. Klöße zu Suppen und Fricaſſees. 

Man ſchmelze in einer Kaſſerolle 1 Pfund Butter und 
rühre dazu 4 Eier, 2 Löffel Mehl, etwa 1 Taſſenkopf gerie— 
bene Semmel und 4 Nößel (4 Quart) gute Milch, noch bef- 
ſer Sahne, hinzu. Arbeite dieſe Maſſe über Feuer gut durch, 
bis fie losläßt. Laſſe ſie erkalten, ſteche kleine Klöße ab, die 
man entweder in Waſſer oder Fleiſchbrühe gahr kocht. 


6. Semmelklöße. 


Man läßt für 1 Sgr. Semmel ſo lange in Waſſer lie— 
gen, bis ſie recht durchweicht iſt, drückt ſie recht gut aus, und 
macht mit 3 bis 4 Eiern, etwas Zucker und Butter über 


Feuer einen Kloßteig, rührt, wenn die Maſſe erkaltet iſt, noch 
2 Eier hinzu, ſticht mit einem Löffel Klöße ab, die man in 


kochendem Salzwaſſer ein paar Mal überwellen läßt. 


7. Feine Semmelklöße. 


Zu einem eigroßen Stück geſchmolzener Butter rührt man 
4 Eidotter, Salz, 2 kleine Löffel feines Mehl und 1 Pfund 
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alte, in Waſſer geweichte und wieder ausgedrückte Semmel 
und zuletzt den Schnee von dem Eiweiß. Dieſe Maſſe läßt 
man löffelweiſe auf Obſt 4 Stunde oder in kochendem ie 
mit etwas Salz 4 Stunde kochen. 


8. Semmelklöße auf andere Art. 


Man ſchneidet 3 Pfund alte Semmel in kleine Würfel 
und brate ſie in Butter gelblich, dann ſchütte man ſo viel 
Milch darauf, daß es recht gut durchweichen kann, zerreibe 
es, gebe dann 4 reichliche hölzerne Rührlöffel Mehl, 4 bis 
6 Eier, Salz, 1 Löffel geſchmolzene Butter hinzu, rühre Alles 
gut durch einander und koche ſie wie die vorigen. 


9. Semmelklöße auf andere Art. 


Man rührt 4 Pfund Butter zu Sahne, miſcht 2 Eier und 
ſo viel geriebene Semmelkrume hinzu, daß man daraus mit 
den Händen Klöße machen kann. Dieſe Klöße müſſen ſehr 
klein angefertigt werden, weil fie beim Kochen ſehr aufquelleri. 
Man giebt fie in Bonillonfuppen. 


10. Obſtkloß von Semmel. 


Man rechne auf jede Perſon } Pfund Semmel, 1 Ei 
und 1 Loth Butter, die Kruſten der Semmel werden fein ge— 
würfelt und mit anderer Butter gelb gebraten, die Semmel 
wird zerrieben, durch ein Sieb gerührt und das Zurückgeblie- 
bene in Milch erweicht. Dann wird die Butter mit den Ci- 
dottern gut gerührt, Salz und Semmel hinzu gegeben und 
zuletzt der ſteife Schnee darunter gemiſcht. Man kann auch 
einige Roſinen hinzufügen. Die Maſſe wird als Kloß auf 
friſche Birnen oder Backobſt eine Stunde vor dem Anrichten 
aufs Feuer gebracht, und muß, feſt zugedeckt, dieſe Zeit lang— 
ſam, aber fortwährend kochen. Das Obſt muß mit ziemlich 
viel Waſſer, etwas Butter und Zucker ſchon eine gute Weile 
gekocht haben, ehe der Kloß darauf gegeben wird, nur ſehe 
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man zu, daß die Brühe nicht über dem Obſte ſtehe, weil fonft 
die Klöße nicht locker werden. 


11. Klöße von Weizengries. 


Man koche 1 Nößel (4 Quart) Milch mit etwa 3 Löffel 
Butter und 3 Loth Zucker auf. Dazu giebt man 4 Pfund 
feinen Weizeugries und rührt über Feuer die Maſſe fo lange, 
bis ſie vollkommen ſteif iſt. 

Drei bis vier vorher gequirlte Eier werden alsdann hin— 
zugerührt und dann läßt man den Teig erkalten. Hiervon 
werden Klöße abgeſtochen und in der Fleiſchbrühe gahr gekocht. 


12. Eierklöße. 


Man quirlt 8 Eier mit 4 Nößel (1 Quart) Milch zu: 
ſammen und hängt den Topf in ein anderes Gefäß mit kochen» 
dem Waſſer, ſo lange, bis dieſe Miſchung erhärtet iſt, von 


welcher man dann mit einem Löffel Klöße abſticht und der 


ſchon in der Terrine befindlichen Fleiſchſuppe zufügt. 

Beim Kochen dieſer Klöße hat man darauf zu ſehen, daß 
kein Waſſer aus dem größeren Gefäße in den hineingehängten 
Topf hineinkocht. 


13. Kalbfleiſchkloͤße. 


1 Pfund ausgeſehntes, recht fein gehacktes Kalbfleiſch, 
4 Pfund zu Sahne geriebene Butter, für 6 Pfennige aufge, 
weichtes und wieder gut ausgedrücktes Weißbrod und etwas 
Salz wird gut durch einander gearbeitet und dann Klößchen - 
gemacht. Es iſt gut, erſt ein Klößchen zur Probe gahr kochen 
zu laſſen; iſt es zu feſt, ſo giebt man der ganzen Maſſe Moe) 
etwas Milch hinzu. 

14. Neisklöße. | 

4 Pfund gut gereinigter, gewaſchener und gebrühter Reis 

wird mit dem nöthigen Waſſer und etwas Butter gut aus⸗ 
Göbebs hombop. Kochbuch. 3 
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gequollen. 6 Loth Butter werden zu Sahne gerührt, 2 bis 
3 Eier hinzu geſchlagen und der abgekühlte Reis nebſt etwas 
Zucker und Salz hinzugerührt. Hiervon formt man Klöße, 
die man in Fleiſchbrühe gahr kochen läßt. Ebenſo kann man 
aus Sago, Buchweizengries ꝛc. Klöße machen. 


15. Griesklöße. 

1 Quart Milch, 4 Pfund Gries, Salz und 1 Löffel But 
ter werden über Feuer gerührt, bis die Maſſe ganz ſteif iſt 
und ſich vom Topfe ablöſt. — Etwas abgekühlt, giebt man 
5—6 Eier hinzu, formt eidicke Klöße daraus, die man mit 
Zwieback beſtreut, in Butter gelb brät und angerichtet mit 
Zucker beſtreut. Man giebt ſie als Speiſe für ſich oder 
mit Obſt. 


. 16. Schaumkloöße. 

Man macht von einer beliebigen Menge Eiweiß recht 
ſteifen Schnee, ſetzt mit einem Löffel Häufchen auf die ſchon 
in der Terrine befindliche Suppe oder Milch und ſtreut Zucker 
darüber. 


17. Schneeklöße. 

Auf den Schnee von 6 Eiweiß nimmt man 3 Löffel Kar— 
toffelmehl und 3 Loth Zucker, rührt Alles gut durch einander, 
ſticht davon Klöße ab und kocht dieſe in kochender Milch gahr. 
Anftatt des Kartoffelmehls kann man auch die drei- bis vier⸗ 
fache Menge geriebener Geſundheitschocolade nehmen. 

/ 


18. Birnklöße. 


Gute Birnen werden geſchält, und nachdem das Kernhaus 
herausgenommen, in Würfel geſchnitten. Hierauf ſchlägt man 
einige Eier hinzu und macht mit Milch, geriebener Semmel 
und Mehl einen ziemlich ſteifen Teig. Die abgeſtochenen 
Klöße werden in kochendem Waſſer, dem man etwas Salz 


zugeſetzt hat, gabe gekocht und mit geſchmolzener Butter ober 
einer beliebigen Sauee gegeben. 


19. Aepfelklöße. 


Werden ebenſo bereitet, doch kann man noch einige abge 
brühte und fein geriebene ſüße Mandeln hinzuthun. Am 
beſten eignen ſich zu dieſen Klößen die Borsdorfer Aepfel. 


20. Eine andere Art Aepfelklöße. 


Man fügt zu einem Suppenteller voll, in kleine Würfel 
geſchnittener guter Aepfel 2 Obertaſſen voll Milch, Zucker und 
jo viel geriebene Semmel (etwa 3 Pfund), daß es ein guter 
Teig wird, nebſt 5—6 Eiern, das Weiße zu Schnee geſchla— 
gen, und 1 Eßlöffel voll geſchmolzene Butter. Wenn Alles 


wohl durch einander gemiſcht iſt, werden Klöße davon in Waſ— 


ſer und Salz gekocht, mit Zucker beſtreut und eine Obſtſauee 
dazu gegeben. 


21. Mandelklöße. 


Man ſtoße Pfund ſüße geſchälte Mandeln recht fein, 
rühre dazu 3 bis 4 Eier, für 3 Pfennige geriebenes Weiß— 
brod, 4 Loth abgeriebene Butter und etwas Zucker. Nun 
ſtreicht man eine Pfanne mit Butter aus und läßt die ge— 
machten Klöße in derſelben ſtark gelb backen. Man giebt ſie 
zu Eiermilch. Das Fettigwerden der Mandeln beim Stoßen 
verhütet man, wenn man hin und wieder einige Tropfen gu— 
ter Sahne oder auch etwas Eidotter hinzuſetzt. 


22. Choeoladenklöße. 


Man kocht J Quart Milch mit 4 Loth Butter auf, ſchüt⸗ 
tet dann unter beſtändigem Rühren 2 Pfund feines Weizen— 
mehl und 1 Pfund geriebene Geſundheitschocolade hinzu. 
Dieſe Maſſe wird über ſchwachem Feuer ſo lange gerührt, 
bis ſie losläßt. Der erkalteten Maſſe ſetzt man 8 Eidotter 
3* 
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und den Schnee von 4 Eiweiß hinzu, rührt gut durch und 
ſticht Klöße ab, die man in kochender Milch gahr kochen läßt. 


23. Kartoffelklöße. 


Man kocht Kartoffeln weich, reibt ſie, völlig erkaltet, auf 
einem Reibeiſen recht fein. Hierzu thut man etwas in Wür— 
fel geſchnittene und in Butter geröſtete Semmelſcheiben, 4 Eier, 
etwas geſchmolzene Butter, auch kann man ſich ein wenig ge— 
riebener Semmel dazu bedienen. Macht von dieſer Maſſe in 
der mit Mehl beſtreuten Hand runde Klöße, die man in kochen— 
dem Waſſer gahr kocht. Zu dieſen Klößen darf keine Milch 
genommen werden, wohl aber recht mehlige Kartoffeln, weil 
ſie ſonſt beim Kochen auseinander fallen. Sie eignen ſich 


ſehr gut zu Obſt. 
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III. Gemüſe. 


1. Mohrrüben mit Hammelfleiſch. 


Die Mohrrüben werden geſchabt, gewaſchen, nach Belie- 
ben in längliche Stücke oder in Scheiben geſchnitten und mit 
Waſſer eine Zeitlang gekocht, bis ſie etwa zur Hälfte weich 
ſind. Vorher muß man aber ſchon Hammel- oder Rind⸗ 
fleiſch an's Feuer gebracht haben. Von den halb gahr ge— 
kochten Mohrrüben gießt man den größten Theil des Waſ— 
ſers ab, legt das ebenfalls halb gahr gekochte Fleiſch zu den 
Mohrrüben, befreit die Fleiſchbrühe von allem Fette und 
thut ſie gleichfalls zu den Mohrrüben, die man nun darin 
gahr kochen läßt. Das abgeſchöpfte Fett thut man in eine 
Pfanne, rührt einige Löffel Mehl dazu, läßt es braun wer⸗ 
den und macht die Mohrrüben damit ſämig. 


2. Geſchmorte Mohrrüben. 

Nachdem die Mohrrüben geſchnitten worden, ſetzt man 
jie entweder mit vorhandener Fleiſchbrühe oder mit Waſſer, 
Butter und ein wenig Salz auf und läßt ſie weich kochen. 
Hierauf bräunt man etwas Mehl mit Butter und giebt dies 
zu den Mohrrüben. Wer es liebt, kann auch etwas Zucker 
mitkochen laſſen. 


3. Mohrrüben und Schoten. 
Fein geſchnittene und gewaſchene Mohrrüben werden mit 


jungen ausgehülſeten Erbſen, die man gleichfalls ſauber gee 
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waſchen, in Wafer, Butter, Zucker und ein wenig Salz 
weich gekocht. Ehe man anrichtet, rührt man einige Löffel 
Mehl oder einige Eidotter an. Alsdann darf das Gemüſe 
aber nicht mehr kochen, damit die Eier nicht gerinnen, ſon— 
dern man läßt es nur noch in der Nähe des Feuers ziehen. 


4. Grüne Erbſen. 


Junge, ausgehülſete Erbſen werden mit Waſſer, Butter, 
Zucker und ein wenig Salz weich gekocht. Statt der Peter. 
ſilie, welche von der Homöopathie doch nur ausnahmsweiſe 
und immer nur ſelten geſtattet wird, kaun man etwas fein 
gehackten Salat dazu ſchütten, welcher dem Erbſengemüſe ei» 
nen ſehr angenehmen Geſchmack giebt. Um der Sauce die 
nöthige Sämigkeit zu verſchaffen, thut man entweder eine 
hinreichende Menge geriebener Semmel hinzu, oder man 
quirlt einige Löffel voll Mehl und 1—2 Eidotter in etwas 
Waſſer und rührt die Sauce damit ab. 


5. Grüne Bohnen. 

Man fadet und ſchneidet die Bohnen, wäſcht ſie erſt in 
kaltem Waſſer und brüht ſie dann mit kochendem, oder, wenn 
die Bohnen ſchon ſehr groß und alt ſind, kocht man ſie auch 
wohl in Waſſer auf und gießt letzteres dann ab. In einem 
andern Gefäß ſetzt man Fleiſchbrühe und Butter auf, und 
wenn ſie kocht, thut man die Bohnen nach und nach hinein, 
verdeckt das Gefäß und läßt die Bohnen langſam kochen. 
Wenn ſie mürbe ſind, rührt man einige Löffel voll Mehl in 
Waſſer und thut dies hinein, worauf man die Bohnen durchs 
ſchwenkt und ſie noch einmal aufkochen läßt. 


6. Bohnen mit Milch. 
Die geſchnittenen Bohnen werden mit etwas Salz in 
Waſſer beinahe gahr gekocht, dann gießt man das Waſſer 
ab und thut ſtatt feiner heiße, aufgekochte Milch, auch But⸗ 


ter und ein wenig Zucker dazu und läßt fie damit durch⸗ 
kochen. Endlich macht man die Sauce durch Hinzufügung 
von Mehl oder geriebener Semmel ſämig. Manche quirlen 
auch die Milch, bevor ſie zu den Bohnen gegoſſen wird, mit 
etwas geröſtetem Mehl, wodurch das Sämigwerden der Sauce 
gleichfalls erzielt wird. 


7. Eingemachte grüne Bohnen. 


Jede Hausfrau kenut die verſchiedenen Arten, Bohnen 
einzumachen, und es iſt daher nicht Sache eines hombopa- 
thiſchen Kochbuchs, irgend eine Methode als die beſte anzu— 
geben und vorzuſchreiben, nur will dieſes Büchlein jede für 
das Wohl ihrer Familie beſorgte Hausmutter davor warnen, 
die einzumachenden Bohnen vorher in einem kupfernen Keffel 
aufzukochen. Dies geſchieht gewöhnlich, um den Bohnen eine 
„ſchöne grüne“ Farbe zu geben. Gerade dieſer Grund 
ſollte aber ſchon die Schädlichkeit des genannten Verfahrens 
zur Genüge darthun. Was iſt es denn, das den Bohnen 
die „ſchöne grüne“ Farbe giebt? Nichts anderes, als Kur 
pfergehalt. Freilich iſt es in den eingemachten Bohnen nicht 
in ſolchem Maße vorhanden, daß es einem Geſunden augen⸗ 
blicklich nachtheilige Folgen zuziehen könnte; jedoch kann es 
wohl auch zu einem nachfolgenden Siechthum den Grund 
legen, und für einen ohnehin ſchon Kranken kann es von 
unberechenbarem Schaden ſein. Was liegt denn auch an der 
Farbe? Schmackhaftigkeit iſt doch gewiß eine Hauptbedin⸗ 
gung bei Speiſen, und die kann man eben ſo ſicher erzielen, 
wenn man die Bohnen in einem verzinnten Meſſingkeſſel 
oder auch nur in einem irdenen Tiegel kocht. Ueberhaupt 
wäre es wünſchenswerth, daß das kupferne Kochgeſchirr ganz 
lich aus den Küchen verbannt und ſtatt deſſen mehr irdenes 
und Neuwieder Geſchirr eingeführt würde. Doch nun wie⸗ 
der zu den Vohnen. Die Zubereitungsart der eingemachten 
Bohnen iſt ganz dieſelbe, wie die der friſchen; nur kann die 
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Art, fie mit Milch zu kochen, als diejenige empfohlen mer: 
den, die ihnen größere Saftigkeit und Schmackhaftigkeit ver- 
leiht. Zu erinnern iſt noch, daß ſie recht früh zum Feuer 
gebracht werden müſſen; denn es find mindeſtens 3—4 Stun⸗ 
den erforderlich, um ſie mürbe zu machen. Auch ſetze man 
ſie nicht mit kaltem Waſſer auf, ſondern ſchütte ſie nach und 
nach in kochendes Waſſer, laſſe ſie eine Weile kochen und 
gieße das Waſſer dann ab. Dies Verfahren wiederhole man 
zwei bis drei Mal, und erſt das vierte Waſſer benutze man, 
um fie darin fo mürbe zu kochen, daß die Milch dazu gee 
than werden kann. Man kann ſie aber auch mit Schöpſen— 

fleiſchbrühe kochen, wie die friſchen Bohnen. 


8. Spinat. 


Der Spinat wird von den Wurzeln befreit, ſorgfältig 
verleſen, gewaſchen und mit kochendem Waſſer aufs Feuer 
gebracht. Nachdem er mindeſtens eine halbe Stunde gekocht, 
ſeihet man ihn ab und hackt ihn auf einem großen Brette - 
mit einem Wiegenmeſſer, oder in Ermangelung eines ſolchen 
mit einem großen Küchenmeſſer recht fein. In einem andern 
Gefäße kocht man Hammel- oder auch Rindfleiſch, und ſo— 
bald dies vollkommen weich iſt, nimmt man es aus der 
Brühe, beſalzt es ein wenig und ſtellt es warm. Die Fleiſch— 
brühe wird auf den gehackten Spinat, den man in ſeinem 
frühern Topfe wieder ans Feuer bringt, gegoſſen; beides 
muß nun mit einander durchkochen, worauf man noch Sem— 
melkrume oder gebräuntes Mehl hinzufügt, bis die Brühe 
ſämig iſt. Das Fleiſch wird dazu gegeben. 


9. Spinat auf andere Art. 


Der Spinat wird, wie vorhin angegeben, behandelt, aber, 
nachdem er gehackt iſt, wird er mit einem tüchtigen Stück 
Butter und ſüßer Milch, die man am beſten vorher aufkocht, 
wieder aufs Feuer gebracht. Wenn er tüchtig damit durch⸗ 


gekocht iſt, thut man Semmelkrume oder gebräuntes Mehl 
dazu, um die Brühe ſämig zu machen. 72 
10. Kopffalat, wie Spinat behandelt. 
Der Kopffalat giebt ein äußerſt wohlſchmeckendes Gemüſe, 
wenn man ihn auf dieſelbe Weiſe zubereitet, wie nahe für 
den Spinat angegeben ift. 1 


11. Kohlrabi. 


Man thut nach homöopathiſchen Grundſätzen immer wohl, 
wenn man die verſchiedenen Rüben und Kohlarten (ausge— 
nommen ſind die Mohrrüben und Teltower Rüben) zuvor 
mit Waſſer abkocht, dieſes abgießt und dann erſt die Fleiſch— 
brühe dazu giebt. Die durch die erſte Abkochung entſtehende, 
ſcharf ſchmeckende Brühe beeinträchtigt den Wohlgeſchmack 
und enthält außerdem blähende Beſtandtheile, die jeder Me— 
dieinirende vermeiden muß. 

Ganz junge, weiche Kohlrabi ſind bie geeignetſten, um 
ein wohlſchmeckendes Gemüſe herzuſtellen. Man ſchält ſie 
ſorgfältig, um alle holzigen Theile zu entfernen, läßt aber 
gern oben das ſogenannte Herzblatt oder Herzpfählchen ſtehen. 

Dann ſchneidet man ihn in Scheiben, wäſcht ihn, bringt 
ihn allmählich in ſchon kochendes Waſſer, läßt ihn aufſtoßen, 
gießt das Waſſer ab und thut nun den Kohlrabi an das 
dazu beſtimmte Fleiſch (Sammel- oder Rindfleiſch), das je— 
doch ſchon vorher eine Zeitlang gekocht und ausgeſchäumt 
haben muß. Wenn Fleiſch und Gemüſe gahr ſind, rührt 
man letzteres, wie gewöhnlich, mit etwas Mehl oder geriebe— 
ner Semmel ab, oder ſchwitzt Butter und Mehl an. Man 
kann die Kohlrabi, wie faſt jedes Gemüſe, auch ohne Fleiſch, 
entweder mit ſchon vorhandener Fleiſchbrühe, oder auch ganz 
einfach in Waſſer und re kochen und zuletzt mit Sem⸗ 
mel ſämig machen. 
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12, Kohlrüben, auch Steckrüben oder Wruken genannt. 
Man ſchält die Kohlrüben und ſchneidet ſie, wäſcht ſie, 
kocht ſie ab und behandelt ſie übrigens ganz wie den Kohlrabi. 


13. Weiße Rüben. 

Die Rüben werden geſchält, in Scheiben geschulten, ge⸗ 
waſchen, und dann entweder mit kochendem Waſſer gebrüht, 
oder einmal in Waſſer aufgekocht. Darauf thut man ſie zu 
ſchon kochendem und geſchäumtem Hammelfleiſch und läßt fie 
mit demſelben völlig gahr kochen, wobei man nicht vergeſſen 
darf, ſie öfter im Topfe zu ſchütteln; man darf ſie aber nicht 
rühren, weil ſie dadurch zerſtückt werden. Vor dem Anrichten 
rührt man ſie mit in Butter geſchwitztem Mehl oder geriebener 
Semmel ab und thut auch wohl ein wenig Zucker dazu. Es 
verſteht ſich von ſelbſt, daß auch dieſe Rüben ohne Fleiſch 
mit Butter oder friſchem Hammel- oder Nindertalg (Nierens 
fett) gekocht werden können. 


14. Teltower Rüben. 

Man ſetzt das zum Kochen der Rüben erforderliche Waſſer 
mit einem tüchtigen Stück Butter und Zucker auf und läßt 
es gehörig durchkochen; nun werden die ſauber geputzten, ge— 
waſchenen und gebrühten Rüben, eine Kelle voll nach der 
andern, hineingelegt, d. h. man wartet nach dem Hineinlegen 
einer Kelle voll ſo lange, bis das Waſſer wieder kocht, und 
thut dann wieder neue Rüben hinzu, bis alle darin ſind. 
Dann läßt man ſie kurz einkochen und ſchwitzt zuletzt etwas 
Mehl mit Butter an. Salz thut man nur ſo viel hinzu, als 
der Wohlgeſchmack erfordert. 


15. Märkiſche Nüben. 

Die Rüben werden geſchabt, gewaſchen und gebrüht. 
Dann ſchmelzt man in einer Caſſerolle über kleinem Feuer 
Zucker und läßt dieſen gelb werden. Hierzu legt man ein 
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gutes Stück Butter, laßt daſſelbe gleichfalls zergehen, und wenn 
es ſich mit dem Zucker gehörig vereinigt hat, bringt man die 
Rüben hinein. Nun verdeckt man die Caſſerolle und läßt die 
Rüben einige Zeit in ihrer eigenen Brühe brodeln. Dann 
gießt man kochendes Waſſer oder auch Fleiſchbrühe hinzu, 
und wenn ſie gahr ſind, rührt man etwas gebräuntes Mehl 
an. Man ſalze auch dieſe Rüben ja nicht zu ſtark. 


16. Blumenkohl. 


Man übergieße den ſauber geputzten Blumenkohl mit 
kochendem Waſſer und laſſe dieſes darauf erkalten. Alsdann 
nehme man ihn heraus und bringe ihn wiederum mit kochendem 
Waſſer und etwas Salz ans Feuer. Sobald er gahr iſt, 
nehme man ihn behutſam mit einer Schaumkelle aus ſeiner 
Brühe und lege ihn auf die zum Anrichten beſtimmte Schüſſel. 
Nun giebt man die Sauce darüber, welche auf folgende Art 
bereitet wird: 

Man ſchmelzt ein Stück friſche Butter in einer Pfanne 
und thut dann einen ſtarken Eßlöffel voll Mehl hinein. Die- 
ſes Mehl muß in der Butter ſchwitzen, keineswegs aber braun 
braten. Nun gießt man entweder ein wenig von der Blu— 
menkohlbrühe oder kochendes Waſſer hinzu und läßt es gue 
ſammen durchkochen. Während der Zeit quirlt man einige 
Eidotter in ſüßer oder ſaurer Sahne, je nach Belieben, thut 
dies zu der in der Pfanne befindlichen Brühe und bildet ſo 
unter beſtändigem Rühren eine ſämige Sauce, welche, ein 
wenig abgekühlt, über den Blumenkohl gegoſſen wird. 


17. Gebackener Blumenkohl. 

Es iſt dies gleichfalls ein ſehr wohlſchmeckendes Gericht, 
welches jedoch nur ſolchen Perſonen empfohlen werden kann, 
die einen geſunden, kräftigen Magen haben, da alle gebackenen 
Speiſen, in welchen Eier enthalten find, den an Magen— 
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ſchwäche, Magenſäure rc, Leidenden allerhand Beſchwerden 
verurſachen. 5 

Man koche den Blumenkohl, wie eben angegeben, in 
Waſſer und Salz weich, aber nicht ganz gahr, nehme ihn, 
dann aus dem Waſſer und laſſe ihn auf einem Siebe oder 
Durchſchlage recht trocken ablaufen. Nun bereite man von 
Mehl, Milch und etwa 2 Eiern einen nicht zu dünnen Eiers 
kuchenteig. In dieſen tauge man die einzelnen Blumen und 
backe ſie alsdann in Butter ſchön gelbbraun. Von Fleiſch— 
brühe, die man mit 1 Löffel Mehl und 2 Eidottern abrührt, 
macht man eine Sauce dazu und giebt zu dieſem Gerichte 
rohen, magern, geräucherten Schinken, oder auch gebratene 


Hühner. 


18. Grünkohl. 


Der Grünkohl iſt im Winter, wenn er etwas Froſt be— 
kommen hat, am ſchmackhafteſten. Man verlieſt ihn, nimmt 
die großen Blätter ganz fort und ſtreift die kleineren von den 
Stielen. Dieſe ſind es eben, die nebſt den Herzpfählchen, 
die man kreuzweis einkerbt, zum Kochen benutzt werden. Man 
wäſcht den Kohl mehrmals recht ſorgfältig in kaltem Waſſer 
und kocht ihn dann in Waſſer ab, gießt dieſe Brühe fort und 
hackt nun den Kohl ganz fein. Entweder hat man nun ſchon 
vorher Hammelfleiſch zum Kochen gebracht und gehörig aus— 
geſchäumt und thut nun den gehackten Kohl hinein, um ihn 
mit dem Fleiſche zuſammen gahr kochen zu laſſen, oder man 
nimmt auch wohl vorhandene Rind- oder Hammelfleiſchbrühe, 
thut ein gutes Stück Butter hinein und kocht den Kohl darin 
weich. Man muß beſonders Sorge tragen, daß er nicht ane 
brenne. Zuletzt rührt man 1 Eßlöffel voll Mehl mit Waſſer 
an, gießt dies in den Kohl und läßt ihn nochmals damit 
aufkochen. Wer es liebt, thue ſchon früher Zucker an den 
Kohl, weil er dadurch einen ſehr angenehmen milden Geſchmack 
erhält. 
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Statt der Kaſtanien kann man kleine Kartoffeln in der 
Schale kochen, dieſe noch warm abſchälen und dann in Butter 
und Zucker gelbbraun braten und den Kohl damit garniren. 


19. Weißkohl. 


Man entferne von den Kohlköpfen die äußeren großen, 
gewöhnlich welken und ſchmutzigen Blatter, ſchneide jeden 
Kopf in 4 Theile und nehme den Strunk heraus. Alsdann 
waſche man ihn und bringe ihn mit etwas Salz in kochendes 
Waſſer, worin er mehrmals überwellen muß. Dann hebe man 
ihn mit einem Durchſchlag heraus und thue ihn an Hammel— 
fleiſch, das ſchon vorher tüchtig gekocht hat und abgeſchäumt 
iſt. Man läßt nun beides mit einander gahr kochen, legt 
nach Bedürfniß noch Butter, oder auch recht friſchen Same 
meltalg an (denn alle Kohlarten verlangen viel Fett), und 
macht die Brühe zuletzt durch in Butter gebräuntes Mehl 
ſämig. Auch dieſer Kohl wird von Manchen für ſchmackhafter 
gehalten, wenn ihm etwas Zucker beigeſetzt iſt. Kocht man 
den Kohl auf dieſe Weiſe, fo giebt man das Hammelfleiſch, 
wie es da iſt, dazu. Man kann das Fleiſch aber auch ſchon 
vorher gahr kochen, den Kohl in der Brühe mit etwas Butter 
kurz einſchmoren, zum Sämigmachen geriebene Semmel an— 
ſchütten und das Fleiſch dann geröſtet oder in Butter aufge— 
braten dazu geben. 


20. Weißkohl mit Milch. 


Nachdem der Kohl verleſen und gewaſchen worden, hackt 
man ihn, wie den Grünkohl, ganz fein, ſetzt ihn mit etwas 
Salz in kochendem Waſſer auf und läßt ihn eine Zeit lang 
kochen. Dann gießt man das Waſſer fort und ſchmort den 
Kohl in Milch und Butter kurz ein, thut auch wohl etwas 
Zucker hinzu. Wenn er vollkommen gahr iſt, quirlt man ei— 
nige Löffel Mehl in Milch, gießt dieſe an den Kohl, rührt 
ihn wohl damit um und läßt ihn noch ein Weilchen auf ge— 


lindem Feuer. Zu dieſem Gemüſe eignen fic) befonders 
Fleiſchklößchen, deren Zubereitungsart weiter unten angege⸗ 
ben wird. * 


21. Sauerkohl. 

Auch Sauerkohl geſtattet die Homöopathie, und ſogar zwei 
Arten deſſelben, nämlich den durch eigene Gährung geſäuerten 
und dann eine andere Art, die von friſchem Kohl mit ſauern 
Aepfeln bereitet wird. 

Den Kohl einzumachen, ſiehe unter Eingemachtem. 

Von dieſem eingemachten Kohl nehme man die hinrei⸗ 
chende Portion und bringe ſie in kochendem Waſſer oder 
kochender Fleiſchbrühe aufs Feuer. Man darf ja nicht ver⸗ 
geſſen, recht bald auch noch ein tüchtiges Stück Butter hinzu⸗ 
zuthun; denn fouft würde der Kohl nicht weich werden. Mit 
fettem Schweinefleiſch ſchmeckt dieſer Kohl freilich am beſteu; 
da ſolches aber doch nur in Ausnahmefällen geſtattet iſt, ſo 
darf man nur Brühe von magerem Schweinefleiſch dazu ver- 
wenden, und muß dann ſchon mit Butter nachhelfen. Man 
decke das Gefäß, in welchem der Kohl kocht, feſt zu und 
ſchmore ihn kurz ein. Am Ende rühre man etwas Mehl an 
und laſſe ihn damit aufkochen. 

Von friſchem Weißkohl kann man gleichfalls einen ſehr 
ſchmackhaften Sauerkohl herſtellen, und zwar auf folgende 
Art: Recht ſchöne, feſte, weiße Kohlköpfe werden, nachdem ſie 
von den großen äußeren Blättern befreit ſind, fein geſchnitten 
und ſo mit kochendem Waſſer, Butter und ein wenig Salz 
aufgeſetzt. Alsdann ſchäle man gute, reife, ſaure Aepfel, 
ſchneide ſie in 4 Theile, nehme das Kernhaus heraus und 
ſetze ſie mit wenig Waſſer auf. Man laſſe ſie kochen, bis 
ſie anfangen muſig zu werden; dann thue man ſie mit ihrer 
Brühe zu dem kochenden Kohl und laſſe denſelben damit in 


einem verdeckten Gefäße kurz einſchmoren, worauf man ganz 
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zuletzt etwas Mehl anrührt, auch nach Bedürfniß Zucker Hine 
zufügt. 

Einen recht ſchmackhaften Sauerkohl bereitet man auch 
folgendermaßen: Man legt in einen Schmortopf ſchichtweiſe 
feingeſchnittenen Kohl und Scheiben von ſauern Aepfeln, jo 
daß zuerſt eine Schicht Aepfel, dann Kohl, dann wieder Aepfel 
u. ſ. w., und zuletzt eine Schicht Kohl kommt. Man fügt 
nun etwas Butter oder auch ausgeſchmolzenen Kalbsnierentalg 
hinzu, deckt den Schmortopf zu und unterhält unter demſelben 
fo lange ein kleines Feuer, bis er complett gahr ift. Das 
öftere Aufheben des Deckels beeinträchtigt den Wohlgeſchmack. 


22. Wirſing oder Savoyerkohl. 


Nachdem man von den Kohlköpfen die äußeren, ſchmutzi⸗ 
gen Blätter abgenommen, ſchneidet man ſie auseinander, 
nimmt den Strunk und die harten Blattrippen heraus und 
kocht den ſo zubereiteten Kohl in Waſſer ab. Dann gießt 
man das Waſſer ab und thut Fleiſchbrühe und Butter hinzu, 
worin man ihn allmählich gahr ſchmort und ihn dann mit 
etwas gebräuntem Mehl ſämig macht. 5 

Man kann den in Waſſer abgekochten Kohl auch zu ſchon 
halb gahr gekochtem Hammel- oder Rindfleiſch thun und mit 
dieſem zuſammen fertig kochen laſſen. 


23. Farcirter Kohl. 

Dies iſt nur eine Speiſe für ſolche Perſonen, die eine 
vollkommen geſunde Verdauung haben. 

Man koche die einmal durchgeſchnittenen Kohlköpfe mit 
etwas Salz in Waſſer mürbe, nehme ſie alsdann heraus und 
laſſe ſie erkalten. Nun drücke man das Waſſer heraus und 
gebe dem Kohl dabei die Form handgroßer und etwa finger⸗ 
dicker Scheiben, welche man alsdann, eine nach der andern, 
in eine mit Butter ausgeſchmierte Tortenpfanne legt. Eine 
der ganzen Portion angemeſſene Menge des abgekochten Koh⸗ 
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les (etwa den ſechsten Theil) muß man aber zurücklaſſen. 
Dieſen hackt man fein, vermiſcht ihn mit geriebenem Brod, 
thut rohe Eier, geriebene Butter und etwas Salz, auch nach 
Belieben kleine Roſinen hinzu und macht daraus die Farce, 
die man nun 2 Finger hoch auf den Kohl in die Torten— 
pfanne legt. Man glätte die Farce mit einem Meſſer, kerbe 
ſie dann der Länge und Quere nach ein wenig ein und mache 
Feuer unter und über der Tortenpfanne; oben muß die Hitze 
größer ſein als unten. Iſt das Ganze ſchön gelbbraun ge— 
baden, fo nehme man es vorfichtig heraus, weil es leicht 
zerbricht. Zu ſo zubereitetem Kohl kann man eine Sauce 
geben, wie ſie bei dem Blumenkohl beſchrieben iſt. 


24. Gefüllter Kohlrabi. 

Der Kohlrabi wird recht dick geſchält, damit alles Harte 
fortkommt; dann ſchneidet man ihn in der Mitte durch und 
höhlt beide Hälften aus. Das, was man beim Aushöhlen 
herausſchneidet, wird fein gehackt und von dieſem und den 
bei dem gefüllten Kohl angegebenen Beſtandtheilen eine Farce 
gemacht, mit welcher man die ausgehöhlten Hälften des Kohl 
rabi füllt. Dann werden ſie zuſammengeſtülpt, kreuzweis mit, 
einem weißen Zwirnfaden zuſammengebunden und in Nind- 
fleiſchbrühe oder in Waſſer und Salz mürbe gekocht. Iſt 
dies geſchehen, ſo hebt man ihn heraus, löſt den Faden ab, 
läßt ihn entweder, wie er iſt, oder ſchneidet ihn auch wohl 
in kleinere Stücke und giebt eine Sauee dazu. 


25. Kartoffelbrei. 


Die rohen Kartoffeln werden geſchält, zerſchnitten, gewa— 


ſchen und mit etwas Salz in Waſſer gahr gekocht. Nun 
gießt man das Waſſer ab, bringt das Gefäß mit den Kar- 
toffeln wieder in die Nähe des Feuers, ſtreut noch ein wenig 
Salz über die Kartoffeln und ſtampft ſie mit einer hölzernen 
Stampf⸗ oder Reibekeule fein. Um den Brei gut zu ver— 
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binden und ihn weicher zu machen, gießt man während des 
Stampfeus kochende Milch dazu. Damit nun gar keine 
Stückchen in dem Brei zurückbleiben, rührt man ihn durch 
einen Durchſchlag. Alles dieſes muß aber recht ſchnell und 
in der Nähe des Feuers geſchehen, damit die Kartoffeln 
dabei nicht kalt werden. Dieſe Kartoffeln kann man zu auf— 
geſchwitztem Braten oder auch zu Sardellenklößchen, die un— 
ter „Fleiſchſpeiſen“ näher beſchrieben ſind, geben. 


26. Herings oder Prinzeßkartoffeln. 

Die Kartoffeln werden in der Schale gekocht, dann von 
dieſer befreit und, noch warm, in Scheiben geſchnitten. Wäh— 
rend die Kartoffeln kochen, löſt man Heringe, die mindeſtens 
5 — 6 Stunden gewäſſert worden find und von denen man 
etwa 6 auf eine Metze Kartoffeln rechnet, von den Gräten 
und hackt ſie fein. Auch rohen geräucherten Schinken oder 
gepökeltes, abgekochtes Rindfleiſch kann man fein hacken, um 
es zu den Kartoffeln zu verwenden. In dieſem Falle braucht 
man natürlich weniger Heringe. 

Nun beſtreicht man die innere Seite eines Tiegels oder 
einer Caſſerolle recht fett mit Butter, legt eine Schicht von 
den geſchnittenen Kartoffeln hinein, auf dieſe eine Schicht 
Heringe und Schinken oder Fleiſch und darauf umher kleine 
Stückchen Butter; dann wieder Kartoffeln und ſo fort, bis 
Alles hinein gethan iſt. Die letzte Lage muß aus Kartoffeln 
beſtehen. Auf dieſe legt man nun noch etwas Butter, deckt 
das Gefäß zu und bäckt das Ganze entweder in einer Tor— 
tenpfanne oder in einem nicht zu warmen Backofen. 

Man kann dieſe Kartoffeln auch auf eine andere Art zu— 
bereiten. Man ſetzt nämlich ein gutes Stück Butter in einer 
Caſſerolle auf, läßt die Butter über gelindem Feuer zergehen, 


thut nun den Hering und den Schinken oder das Fleiſch 


hinein und läßt es gelinde durchſchwitzen. Dann gießt man N 


eine hinreichende Quantität ſüße Sahne, oder in Ermange— 


Göbel's hombop. Kochbuch. 4 
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Tung derſelben fette ſüße Milch hinzu und läßt es durchkochen. 
Darauf ſchüttet man die geſchnittenen Kartoffeln hinein und 
läßt ſie darin ſchmoren, bis die Sauce kurz und ſämig wird. 

Auch mit gehackten Bücklingen ſchmeckt dies Gericht vor- 
trefflich. 


27. Peterſilienkartoffeln. 


Die geſchälten, geſchnittenen und gewaſchenen Kartoffeln 
werden in Waſſer gahr gekocht, jedoch müſſen ſie darin nicht 
zerplatzen oder verkochen. Inzwiſchen hat man Fleiſchbrühe 
kochend gemacht. Nun gießt man die Kartoffeln ab, thut 
ſie nebſt gehackter, grüner Peterſilie und einem Stück But⸗ 
ter in die Fleiſchbrühe und läßt ſie tüchtig durchkochen, ſo 
daß fie zum Theil muſig werden. Sehr wichtig ijt es, daß 
die Peterſilie mit durchkocht und nicht etwa ganz zuletzt ats 
geſchüttet wird; denn durch tüchtiges Kochen verdampfen die 
aromatiſchen, medieiniſchen Beſtandtheile und fie wird fomit 
unarzneilich. 


28. Gelbe Erbſen. 


Die Erbſen werden verleſen und mit weichem Waſſer 
und ein wenig Salz aufgeſetzt. Sobald ſie gahr ſind, gießt 
man das Waſſer ab und ſtampft ſie mit einer hölzernen 


Stampf⸗ oder Reibekeule klein, ſchlägt fie aber nicht durch. 


Der durchgeſchlagene Erbſenbrei iſt nämlich für jeden nur 
einigermaßen ſchwachen Magen unberdaulich, indem er ſich 
in die Magenfalten ſetzt und nur ſchwer wieder daraus ent— 
fernt wird.“ Sind jedoch die weichgekochten Hülſen mit darin, 
ſo tragen dieſe zur Verdauung mit bei ). Man ißt die ſo 
zubereiteten Erbſen gewöhnlich zu Sauerkohl. 


„) Die Erfahrung, daß Erbſenbrei mit den Hülſen — sma 
men, daß fie gehörig weich find — beffer verdaut wird, beftiti 
viele Hausfrauen, daß ich ſie nicht vorenthalten wollte, weunglei bi 
Erklärung dafür nicht genügend. D. V. 
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29. Graue Erbſen. 

Man wäſſere dieſe ſchon den Abend zuvor ein, ſetze ſie 
früh mit weichem Waſſer und etwas Salz bei und laſſe ſie 
gahr kochen. Nun gieße man das Waſſer ab, ſchüttele die 
Erbſen mit einem guten Stück Butter durch und gebe dazu 
gut gewäſſerten Hering. 

Man ißt die grauen Erbſen auch zu Rindfleiſchbrühe oder 
zu Bierſuppe. 


30. Linſen. 


Man 'verlefe die Linſen, waſche fie in kaltem Waſſer 
und ſetze ſie ebenfalls mit kaltem, recht weichem Waſſer bei. 
Wenn ſie aufgekocht ſind, gieße man das Waſſer ab und 
thue friſches kochendes Waſſer oder Fleiſchbrühe dazu, worin 
ſie nun gahr kochen müſſen. Zuletzt ſchwitzt man Butter mit 
ein wenig Mehl und macht damit die Sauce ſämig. 

Sehr wohlſchmeckend beſonders für Diejenigen, die ge— 
wohnt ſind, die Linſen ſauer zubereitet zu genießen, iſt es, 
wenn man je nach Verhältniß der Portion, eine oder ein 
paar Hände voll Backpflaumen dazu ſchüttet, wenn die Lin— 
ſen ſchon eine Weile gekocht haben, und beides zuſammen 
gahr werden läßt. Mit Pflaumen gekocht, werden die Lin— 
ſen auch von ſolchen Perſonen gut vertragen, denen ſie ge— 
wöhnlich allein Beſchwerden machen. 


31. Weiße Bohnen. 


Die verleſenen und gewaſchenen Bohnen werden mit wei⸗ 
chem Waſſer und Salz aufgeſetzt und weich gekocht. Dann 
gießt man das Waſſer ab und giebt zerlaſſene Butter darüber. 


32. Weiße Bohnen mit Aepfeln. 


Die Bohnen werden, wie oben angegeben, abgekocht. In— 
zwiſchen ſchält man ſäuerliche Aepfel, zerſchneidet fie, nimmt 
die Kernhäuſer heraus und ſchmort ſie mit Butter, Zucker 
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und ein wenig Waſſer. Alsdann werden die abgegoſſenen 
Bohnen hineingethan, beide tüchtig durch einander geſchwenkt 
und noch eine kleine Weile auf Kohlenfeuer geſetzt. 


33. Große Bohnen, Saubohnen oder Puffbohnen. 
Man hülſe dieſelben aus, koche fie in Waſſer und Salz 
weich, gieße ſie ab und gebe ſie mit geſchmolzener Butter. 


34. Neis mit Rindfleiſch. 


Man wäſcht den Reis in kaltem Waſſer, brüht ihn dann 
mehrmals mit kochendem, ſetzt ihn mit wenig Waſſer auf 
und läßt ihn anquellen. Alsdann gießt man kräftige Nind- 
fleiſchbrühe darauf, in welcher er langſam gahr kochen muß. 
Man rühre ihn aber nicht viel, ſondern wende ihn von Zeit 
zu Zeit langſam um, damit er nicht zerſtückt wird. Zuletzt 
kommt noch etwas Butter dazu; auch kann man große Ro— 
ſinen mitkochen. Man richtet ihn über Rindfleiſch an. 


35. Apfelreis. 

Der Reis wird kalt gewaſchen, dann gebrüht und end— 
lich mit kaltem Waſſer und ein wenig Salz aufgeſetzt. Man 
kann auch bald die nöthige Butter dazu geben. Iſt der Reis 
bald gahr, ſo legt man ſäuerliche Aepfel, die vorher geſchält, 
geviertheilt, von den Kernhäuſern befreit und abgewaſchen 3 
worden ſind, dazu und läßt ſie mit dem Reis zuſammen 
gahr kochen. Auf 1 Pfund Reis rechnet man etwa 1 Mane 
del großer Aepfel. 


36. Gemüſe von rothen Rüben oder Beeten (Bartſch). 


Die Beeten oder rothen Rüben werden gewaſchen und 
in Waſſer weich gekocht. Man hüte ſich aber, die Wurzel— 
faſern oder oben die Kappe abzuſchneiden, weil ſie ſich ſonſt 
verbluten und die ſchöne rothe Farbe verlieren. Wenn ſie 
weich ſind, nimmt man ſie aus dem Waſſer, hackt ſie fein 
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und thut ſie zu Rindfleiſch, das ſchon lange gekocht hat und 
beinahe gahr iſt. Zu gleicher Zeit legt man geſchälte und 
ausgehäuſete ſäuerliche Aepfel dazu, die nun mitkochen und 
dem Gemüſe einen angenehmen ſüßſäuerlichen Geſchmack ge— 
ben müſſen. Um es ſämig zu machen, kann man entweder 
eine Hand voll Hafergrütze, die man vorher gewaſchen und 
abgebrüht hat, auſchütten und mitkochen laſſen, oder man 
rührt etwas Mehl und Waſſer an und läßt dies mit auf 
kochen. Man giebt einige Kartoffeln dazu. Sehr wohl⸗ 
ſchmeckend wird dies Gemüſe durch das Zuſetzen von ſaurer 
Sahne, auch durch kleine Fleiſchklößchen. 

Die Geſunden werden es nach einem geringen Zuſatze 
von Eſſig gleichfalls gern eſſen. 


37. Grüne Birnen und Klöße. 


Man ſchält die Birnen, ſchneidet ſie und nimmt das 
Kernhaus heraus. Darauf wäſcht man ſie ab, bringt ſie mit 
Waſſer und etwas Salz an's Feuer und läßt fie gahr For 
chen, worauf man Butter und Mehl anſchwitzt. Während die⸗ 
ſer Zeit macht man einen Kloßteig (vorzüglich ſchön ſchmecken 
dazu Kartoffel- oder Semmelklöße, wie fie bei den Klößen 
unter Nr. 6, 7, 8, 9, 10 und 23 angegeben ſind) und ſetzt 
davon Klöße in kochendes Waſſer, worin fie gahr kochen müſ⸗ 
ſen. Alsdann nimmt man ſie heraus und richtet die Birnen 
darüber an. a 

Man kann dieſes Gemüſe auch mit anderen Obſtſorten 
herſtellen, z. B. mit ſüßen Kirſchen, mit friſchen oder getrock— 
neten Pflaumen und endlich mit Backobſt, d. h. einem Ge⸗ 
miſch von gebackenen, nicht zu ſauren Aepfeln, Birnen, Pflau⸗ 
men und Kirſchen. 


IV. Fleiſchſpeiſen. 


1. Geſchmortes Kalbfleiſch. 


Eine Keule, eine Bruſt, oder auch ein Nierenſtück wird 
mit ſehr wenigem Waſſer und Salz aufs Feuer gebracht 
und einmal aufgekocht. Alsdann nimmt man das Fleiſch 
heraus und ſtellt die Brühe bei Seite. In dem Schmortopf 
zerläßt man uun ein gutes Stück Butter und läßt fie ſchwach 
bräunlich werden, legt dann das Fleiſch hinein und läßt es 
auf allen Seiten leicht bräunen, thut dann die Brühe hinzu, 
deckt den Schmortopf zu und läßt bei ganz gelindem Feuer 
das Fleiſch gahr ſchmoren, ſetzt nöthigenfalls ſpäter etwas 
heißes Waſſer hinzu. Wer es liebt, kann auch etwas Braun⸗ 
bier und ein kleines Stückchen braunen Honigkuchen ohne 
Gewürz hinzuthun. 


2. Geſchmortes Nindfleifch. 


Das Stück Rindfleiſch, welches man zu ſchmoren beab⸗ 
ſichtigt, klopft man mit einem hölzernen Hammer gut durch 
und legt es 12 Stunden in ſaure Milch, oder Buttermilch, 
verfährt dann, wie vorſtehend beim Kalbfleiſch angegeben iſt, 
und kann zur Sauce etwas braunes Mehl anquirlen. 


3. Junge Tauben und Hühner zu ſchmoren. 


Nachdem die nicht zu jungen Hühner und Tauben wie 
bekannt geſchlachtet und gereinigt ſind, wobei man darauf zu 
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ſehen hat, daß auch die Lunge, die an den Rippen ſitzt, ſo⸗ 
wie das feſtgeſetzte Blut entfernt iſt, zerläßt man in einem 
Schmortopf Butter, legt die Tauben oder Hühner hinein, 
beſtreut ſie mit Salz und läßt ſie auf beiden Seiten ſchwach 
braun werden, gießt dann Waſſer hinzu und läßt ſie gahr 
ſchmoren. 


4. Gänſeklein oder Entenklein mit Wepfeln. 


Kopf, Hals, Flügel, Füße, Herz, Magen und, wenn man 
will, auch die Leber, werden, gut gereinigt und gebrüht, mit 
Salz und Waſſer aufgeſetzt und ſo lange gekocht, bis der 
Magen weich iſt. Man nimmt nun das Fleiſch heraus und 
kocht in der Bouillon gewaſchene Hafergrütze und einige ſäuer⸗ 
liche Aepfel gahr, füllt dieſe Brühe über das Fleiſch und 
kann einige gekochte Kartoffeln dabei geben. 


5. Gebratene Fricadelle. 


1 Pfund Rindfleiſch, 1 Pfund Kalbfleiſch wird mit 8 Loth 
Nierentalg ganz fein gehackt, dazu 5 ganze Eier, 6 Loth ge⸗ 
riebene alte Semmel und eine Taſſe kaltes Waſſer. Dies 
unter einander auc zum runden Ball geformt, mit der 
naſſen Hand recht glatt gemacht, mit geriebener Semmel be⸗ 
ſtreut, in ſteigende Butter gelegt, gelb gebraten, 2 Taſſen 
Waſſer dazu gegeben und unter fleißigem Begießen im Ofen 
ferner eine Stunde gebraten. Man kann die Fricadelle auch 
erſt eine halbe Stunde auf dem Feuer zugedeckt braten laſ⸗ 
ſen und dann in den Ofen ſtellen, damit ſie Farbe bekommt. 


6. Kleine ſchnell gemachte Fricadellen. 

Ein und ein halbes Pfund ſehr fein gehacktes mageres 
Rindfleiſch ohne Haut und Sehnen (nach dem Hacken gewo⸗ 
gen), 4 Pfund fein gehacktes Nierenfett, 12 Loth in kaltem 
Waſſer eingeweichte und wieder ausgedrückte alte Semmel, 
3 Eier, das Weiße zu Schnee geſchlagen und 13 Loth Salz. 
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Dies Alles gut unter einander gemifcht und davon etwa 
9 Bällchen geformt, mit geriebener Semmel beſtreut, in heiß 
gemachte Butter gelegt, zugedeckt, etwa eine halbe Stunde 
gebraten, während ſie einmal umgedreht werden. 


7. Gebratene Kalbsleber. 

Die Leber ſchneidet man, nachdem ſie gehörig ausgewäſſert 
und gehäutet iſt, in dünne Scheiben und beſalzt ſie. Dieſe 
Scheiben werden dann in Mehl gewälzt und nicht zu lange 
in Butter gebraten. 

Auch kann man die Scheiben in geſchlagenes Ei tauchen, 
dann dieſelben in geriebene Semmel wälzen und ebenfalls 
nicht zu lange in Butter gahr braten. 


8. Gänſeleber. 

Die gut ausgewäſſerte Leber (wozu man auch Milch an— 
wenden kann) wird mit wenig Salz und Mehl oder Gries 
beſtreut und langſam in Butter gedämpft. Zuletzt giebt 
man einige Aepfelſcheiben hinzu und läßt dieſe mit durch— 
ſchmoren. 


9. Carbonade von Kalbfleifch. 

Das hierzu am beſten ſich eignende Fleiſch iſt die dicke 
Rippe. Man ſchabt alles Fleiſch von den Knochen herunter, 
hackt daſſelbe, nachdem es von allen Sehnen befreit worden, 
mit etwas Salz recht fein, formt nun von dieſem Fleiſche 
Häufchen, die man an die zierlich beputzten Knochen anklopft. 
Dieſe ſo zubereitete Carbonade wird nun erſt in geklopften 
Eiern, dann in geriebenem Weißbrod gewälzt und in zerlaſ— 
ſener Butter auf beiden Seiten ſchön gelbbraun gebraten. 


10. Carbonade von Schöpfenfleiſch. 
Wird auf die vorhergehende Art bereitet, doch muß man 
zuvor das Fett entfernen, wovon man aber, etwas mit But⸗ 
ter vermiſcht, zum Braten derſelben anwenden kann. 
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11. Beefſteak von gehacktem Fleiſch. 

Mageres Rindfleiſch wird ſo fein als möglich gehackt, 
wobei alles Häutige und Sehnige entfernt wird. Salz wird 
gleich dazu gethau. Um zu ſehen, ob das Fleiſch fein genug 
iſt, rollt man etwas zu einem Klößchen auf, wo dann beim 
Durchbrechen ſich nicht das Geringſte von feſten Fleiſchtheilen 
finden darf. Alsdann wird ſolches zu Beefſteaks recht glatt 
einen Finger dick und etwas länglich geformt, in gelbgemachter 
Butter etwa 10 Minuten auf beiden Seiten gebraten. 


12. Beefſteak in einem zugedeckten Topfe. 

Die Beeſteaks werden wie vorſtehend angefertigt; dann 
läßt man in einem engen irdenen Topfe ein Stück Butter 
gelblich werden, legt einige Beefſteaks hinein, darauf eine 
Lage gekochte, in Scheiben geſchnittene Kartoffeln, dann wie 
der Beefſteaks, und ſo wechſelt man damit ab, bis Kartoffel— 
ſcheiben den Beſchluß machen. Nun wird ſo viel kochendes 
Waſſer darauf gegoſſen, daß es mit den Kartoffeln gleichſteht, 
der Deckel mit Roggenmehl, das mit Waſſer dick angerührt 
iſt, zugeklebt und bei gelindem Feuer 3—33 Stunden gekocht. 
Man hat darauf zu ſehen, daß dieſe Speiſe hinlänglich Salz 
erhält. 

13. Bouletten. 

Hierzu kann man ſich jedes beliebigen Fleiſches bedienen. 
Zwar werden ſie von friſchem Fleiſch beſſer, doch kann man 
auch Reſte von Hammel-, Rind- und Kalbsbraten und Sup— 
penfleiſch dazu anwenden. Das Fleiſch wird, nachdem es 
von allen Sehnen befreit, recht fein gehackt, mit etwas zer— 
laſſener Butter, ein paar Eiern, geriebenem Weißbrod und 
Salz gut durchgerührt, flache Klöße daraus geformt, die man 
in Butter gelbbraun bratet. . 


14. Fricandellen. 


Nachdem eine Kalbskeule von der Haut befreit worden, 


wird ſie in Scheiben geſchnitten und ſolche mit einem Meſſer 
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tüchtig geklopft. Nun zerläßt man Butter in einer Gafferolle 
und läßt die zuvor mit Mehl beſtreuten Fricandellen darin 
auf beiden Seiten gelb werden, gießt Brühe hinzu, die man 
von dem Abgang der Keule und Knochen gewinnt, und unter 
öfterem Schütteln darin gahr werden. Doch hat man darauf 
zu ſehen, daß nur Kohlenfeuer unter der Caſſerolle ijt und 
immer ein paar Löffel Brühe nachgefüllt worden. Durch 
das öftere Schütteln erhält man eine dicke, ſyrupähnliche 
Glaſur, die man beim Anrichten über das Fleiſch giebt. 
Sie eignen ſich zu allen Gemüſen. 


15. Sardellenklößchen. 

Auf 1 Pfund Rindfleiſch aus der Oberſchale, welches 
ſehr fein geſchabt und gehackt ſein muß, nehme man ein Ei, 
für 2 Pfennige geriebene Semmel, etwas zerlaſſene Butter, 
auch Kalbsnierentalg, einige ausgegrätete, fein gehackte Sar— 
dellen und Salz, rühre Alles wohl durch einander und forme 
runde Klößchen davon, die man in Brühe, von den Abgän— 
gen und Sehnen, gahr werden läßt. Man giebt ſie mit einer 
Sardellenſauce zu geriebenen Kartoffeln. 


16. Nagout von Minder: oder Kalbsbraten. 

Man läßt 3 bis 4 abgewaſchene und mit den Gräten 
gehackte Sardellen in einer Schüſſel auf Kohlenfeuer in 
Butter gahr, aber nicht braun werden, legt den in dünne 
Scheiben geſchnittenen Braten hinein, thut etwas Bratenſauce 
hinzu, und läßt Alles mit einander gut durchkochen. 


17. Hachis (fälſchlich Hahee genannt). 

Man hackt Bratenreſte, gleichviel, ob Rind-, Hammel⸗ 
oder Kalbsbratenz recht fein, kocht unterdeſſen kräftige Bouil⸗ 
lon mit einem guten Stück Butter und einigen gewaſchenen 
und gehackten Sardellen auf und läßt das Fleiſch darin kurz 
einkochen. Hat man Bratenſauce, jo kann man dieſelbe dazu 
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verwenden. Sollte die Sauce nicht bündig genug werden, 
ſo kann man ſie mit etwas geriebenem Weißbrod ſämig 
machen. 


18. Fleiſch mit Aepfeln. 


Man läßt Butter in einem Topfe zergehen, ſchält und 
ſchneidet Aepfel in vier Theile, macht das Kernhaus heraus 
und läßt ſie in Butter halb gahr ſchmoren, giebt Corinthen 
und etwas Bouillon oder Waſſer, doch nicht zu viel, den in 
dünne Scheiben geſchnittenen Kalbsbraten oder gekochtes Rind— 
fleiſch, etwas Salz dazu, und läßt dieſes zuſammen ſchmoren, 
während man den Topf zuweilen ſchwenkt. Die Brühe muß 
kurz und ſämig fein, auch können die Corinthen wegbleiben, 


19. Nindfleifh mit Aepfeln. 


Schön ſäuerliche Aepfel werden geſchält, in Viertel und 
das Kernhaus herausgeſchnitten. Nun läßt man Butter in 
einer Caſſerolle zergehen, thut die Aepfel hinein, läßt fie etwas 
durchſchwitzen, gießt Rindfleiſchbrühe hinzu und läßt in Scheis 
ben geſchnittenen Braten oder ebenſo behandeltes Suppen⸗ 
fleiſch damit kurz einkochen. 


20. Nouladen von Kalbfleifch. 


Man nimmt eine Kalbskeule und löſt das Fleiſch davon 
ab, klopft es und ſchneidet daraus J Zoll dicke glatte Stücke, 
die ohngefähr 4 Zoll breit und 6 Zoll lang ſind. Von dem 
Abfall macht man eine Form; man hackt ihn fein, nimmt 
auf etwa 4 Pfund 2 Loth Nierenfett, 4 Loth zerrührte But⸗ 
ter, 4 Loth in kaltem Waſſer geweichte und wieder ausges 
drückte alte Semmel, 2 Eigelb und den Schnee von dem 
Weißen und rührt Alles gut durch einander. Die erſt er— 
wähnten Scheiben beſtreicht man mit Ei, legt von der Farce 
4 Zoll dick darauf, rollt fie auf, umbindet fie mit einem Fas 
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den und läßt ſie in Butter eine Stunde langſam braten. Die 
Sauce kann man mit etwas ſaurer Sahne abrühren. 


21. Kalbsfricaſſee. 


Hierzu nimmt man die Bruſt und Schulter vom Kalbe, 
blanchirt ſie gehörig, indem man ſie einige Mal in kaltem 
Waſſer auf dem Feuer heiß werden läßt und gut abſchäumt. 
Schneidet nun, nachdem das Fleiſch gekühlt und beputzt wor— 
den, daſſelbe in Finger lange und 1 Zoll dicke Stücke, dämpft 
dieſe auf Kohlenfeuer mit einem guten Stück Butter und dem 


nuübthigen Salz eine Viertelſtunde, gießt fo viel Brühe hinzu, 


daß die Fleiſchſcheiben darin ſchwimmen, und läßt ſie ſo 
noch zwei Stunden langſam kochen, nimmt ſie dann heraus 


und kocht die Sauce mit einigen gehackten Sardellen durch, 


giebt ſie ſodann durch ein Sieb wieder über die Fleiſchſchei— 
ben, läßt ſie noch einmal aufkochen und rührt ſie zuletzt mit 
einigen Eigelb ab. 


: 22. Bratwurſt. . 

Zwei Theile Kalb- und ein Theil Riudfleiſch wiege man 
nebſt etwas Kalbsnierentalg recht fein, thue ein Stück Butter 
und das nöthige Salz hinzu (auch kann man ein klein wenig 
Sahne hinzuthun, welches einen ſchönen Geſchmack giebh, 
fülle dieſe Maſſe in reine Rinderdärme und koche ſie eine 
gute halbe Stunde in Waſſer. Kommt beim Einſtechen mit 
der Gabel kein rothes Fleiſch mehr heraus, ſo ſind ſie gut. 
Man ſchüttet alsdann die Wurſtbrühe ab, thut Butter in die 
Pfanne, macht fie braun und läßt die Würſte darin braten 
zu denen man, wenn fie braun find, noch etwas von der ab— 
gegoſſenen Wurſtbrühe hinzugießt. 


23. Fareirte Kalbfleiſchwurſt. 


Vier Theile feſtes Kalbfleiſch ohne Sehnen und Adern 
werden mit einem Theil Nierenfett recht fein gehackt, dann 
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nimmt man zu 2 Pfund von dieſem Fleiſche 4 ganze Eier, 
4 Löffel geſtoßenen Zwieback, 4 Löffel dicken Eiweißſchnee, 
miſcht dies gut durch einander und füllt es in eine Wurſt⸗ 
ſpritze. Darauf läßt man in einer flachen irdenen Bratpfanne 
oder Schüſſel Butter gelb werden, drückt die Maſſe ſchnecken⸗ 
förmig in Form einer dicht neben einander gelegten Wurſt 
hinein, macht ſie mit etwas gelbbrauner Butter feucht, ſtreut 
ein wenig geſtoßenen Zwieback darüber hin und brat fie im 
heißen Ofen, wo ſie von unten und oben Hitze haben muß, 
gelb. In Ermangelung einer Wurſtſpritze kann man runde 
Würſte mit der Hand formen, in Zwiebackkrumen umwenden 
und wie oben beſchrieben, verfahren. 
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24, Panirte Ninderbruſt. 


Hierzu nimmt man ein ſchönes Bruſtſtück, welches Man 
in Waſſer und Salz weich kocht. Alsdann beſtreiche man es 
mit Eiweiß, beſtreue es dick mit geriebener Semmel und 
Zucker, auch etwas Salz, beträufle es über und über mit 
Butter und backe es in der Tortenpfanne oder im Ofen ſchön 
gelbbraun. 


25. Gebackene Rinderbruft, 


Man beſtreiche eine weich gekochte Rinderbruſt mit einem 
Teige von einer Hand voll Mehl, einigen Eiern, etwas But⸗ 
ter, Milch und Salz und backe ſie im Ofen gelbbraun. Der 
Teig muß die Dicke eines Breies haben. 


26. Gebackener Kalbskopf. 


Der Kalbskopf wird in Waſſer und Salz weich gekocht, 
die Knochen herausgelöſt, das Fleiſch nebſt der Zunge in 
zwei Finger breite viereckige Stücke geſchnitten, in einem 
dicken Plinzenteig von Milch, Eiern und Mehl gewälzt und 
in der Plinzenpfanne in Butter gelbbraun gebraten. 


„ 
27. Junge Hühner mit grünen Erbſen. 

Die Hühner werden, nachdem ſie gereinigt und mit Salz 
eingerieben, mit Butter eine Weile gedämpft, dann wird 
Waſſer hinzugegoſſen, die grünen Erbſen und nach Belieben 
Zucker hinzugethan und gahr gedämpft. Zuletzt thut man 
etwas fette ſüße Sahne hinzu und läßt es noch einmal aufkochen. 


28. Hühnerfrieaſſee mit Blumenkohl. 

Die gut gereinigten und gebrühten jungen Hühner zer— 
ſchneide man nach ihrer Größe in vier oder mehrere zierliche 
Stücke und laſſe ſie in einer Caſſerolle auf Kohlen mit einem 
guten Stücke Butter eine Weile dämpfen, füge dann Waſſer 
und das nöthige Salz hinzu und laſſe ſie langſam kochen. 
Nun putze und brühe man Blumenkohl und lege ihn zu den 
Hühnern, wo er weich dämpfen muß. Zuletzt gießt man etwas 
Sahne hinzu und quirlt die Sauce mit einigen Eigelb ab. 


29. Fricandellchen von kaltem Kalbsbraten. 
Kalbsbratenreſte werden von allem Sehnigen befreit und 
recht fein gehackt. Dann läßt man ein gutes Stück Butter 
gelb werden, rührt geſtoßenen Zwieback darin gelb, vermiſcht 
ihn mit dem gehackten Fleiſch, einigen Eiern, wovon das 
Weiße zu Schnee geſchlagen, und etwas Salz, rührt dies 


gut unter einander, rollt längliche Klößchen, wie Würſtchen, 


daraus, beſtreicht fie mit Ei, beſtreut fie mit geſtoßenem Zwie⸗ 
back und brät ſie in Butter gelb. 


30. Gebratene Hühner. 

Nachdem die Hühner gereinigt, ſchneide man fie in vier 
Theile, ſind es junge, können ſie auch ganz bleiben, beſtreue 
ſie innen und außen mit Salz, mache von Eiern, Mehl und 
Salz einen dicken Eierkuchenteig, tauche die Hühner hinein, 
beſtreue ſie mit geriebener Semmel und backe ſie in Butter 
gelbbraun. Man gebe ſie zu Gemüſe. 


V. Eierſpeiſen, Milch- und Mehlſpeiſen. 


1. Eier zu kochen. 

So einfach das Eierkochen, iſt, fo geſchieht es doch zu 
häufig, daß die Hausfrauen oft die Eier weicher oder härter 
gekocht haben, als fie es eigentlich beabsichtigten. — Es giebt 
kleine Sanduhren, die eigends dazu bereitet ſind, außerdem 
hat fo jede Köchin ihre eignen Merkmale, als da find: Va⸗ 
ter unſer beten, bis zu 100 zählen u. ſ. w. Alle dieſe Hülfs⸗ 
mittel laſſen mehr oder weniger im Stich. Aus dieſem 
Grunde will ich ein weniger bekanntes Mittel an die Hand 
geben. Man ſetzt nämlich die Eier in einer Caſſerolle mit 
kaltem Waſſer auf; ſobald die erſten Bläschen des kochenden 
Waſſers erſcheinen, iſt das ganze Weiße der Eier erhärtet 
und die Eier überhaupt ſo, als man unter der Bezeichnung: 
„pflaumenweich“ verſteht und wie dieſelben am leichteſten zu 
verdauen ſind. — Es iſt einleuchtend, daß man auf dieſe 
Weiſe, da man weiß, daß beim Beginn des Siedens das 
Hartwerden der Eier erſt beginnt, jede beliebte Härte leicht 
bei einiger Uebung treffen kann. Man legt die gekochten 
Eier einige Minuten in kaltes Waſſer. 

Ein anderes Verfahren, das Empfehlung verdienen ſoll, 
iſt ſo: Wenn Waſſer mit vollen Wellen kocht, entfernt man 
daſſelbe vom Feuer, legt ſchnell die Eier hinein und läßt fie, 
nachdem man fie hart haben will, 10—15 Minuten darin 
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liegen. Auf letztere Weiſe würden die Eier wenigſtens nie 
zu hart werden. N 


2. Mühreier. n 

Die benöthigte Anzahl Eier wird in einem Topfe bis 
zur Vereinigung des Weißen mit dem Gelben gequirlt. Nun 
ſetzt man in einer flachen Pfanne Butter auf mäßiges Koh— 
lenfeuer, daß die Butter ſchmilzt, ohne ſich zu bräunen, giebt 
die gequirlten Eier hinzu, ſtreut etwas Salz darüber und 
ſtreicht mit einem Löffel das leicht Angeſetzte ab, bis die 
ganze Maſſe in Geſtalt von Locken erſcheint, worauf man 
das Rührei ſchnell auf die Schüſſel giebt. 


3. Mührei' mit Sardellen. 

Acht Eier werden gequirlt und dazu 3 — 4 gewaſchene, 
ausgegrätete und fein gehackte Sardellen hinzugerührt. Darauf 
giebt man dieſe Maſſe in eine Pfanne mit geſchmolzener, 
vorher gewaſchener Butter und rührt ſo lange, bis kurz vor 
dem Feſtwerden, worauf man die Pfanne vom Feuer ent- 
fernt. Auf dieſelbe Weiſe macht man Rührei mit geräucher⸗ 
tem, magern, gehackten Schinken und mit gehackten ausge— 
gräteten Bücklingen. 


4. Schweizer Rührei. 

Ein Viertel Quart gute ſaure Sahne, 8 ganze Eier und 
von 8 Eiern das Gelbe werden mit etwas Salz zuſammen— 
gerührt und in + Pfund geſchmolzener Butter, wie bekannt, 
gahr gemacht. 


5. Setzeier oder Spiegeleier. 

Entweder hat man dazu eine Pfanne mit verſchiedenen 
Vertiefungen, wo man dann in einer jeden ein Stückchen 
Butter ſchmilzt, ein Ei hineinſchlägt, Salz darüber ſtreut und 
diefelben heiß, aber nicht hart werden läßt, oder man ſchmilzt 
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in einer gewöhnlichen Pfanne Butter, ſchlägt die gewünſchte 
Anzahl Eier hinein, ſo daß das Gelbe nicht auseinander fließt, 
ſtreut Salz darauf und läßt die Pfanne ſo lange über Feuer, 
bis das Weiße feſt geworden iſt. 


6. Eierkuchen. 


Ebenſoviel Loth Mehl als Eier werden mit etwas Salz 
und hinreichender Milch zu einem dünnen Teige angerührt. 
Nun zerläßt man in einer Pfanne ein Stückchen Butter und 
füllt von dem Teige mehr oder weniger, nachdem man den 
Eierkuchen dick haben will, hinein, und backe ſie erſt auf der 
einen Seite gelbbraun, kehre ſie dann um und backe ſie auf 
der andern Seite ebenſo, nachdem man wiederum ein Stück— 
chen Butter untergeſchoben hat. Man beſtreue ſie mit Zucker. 


7. Eierkuchen auf andere Art. 

Das Gelbe von 6 Eiern, 3 Eßlöffel geriebene Semmel, 
ebenſoviel feines Mehl und ebenfoviel zerlaſſene Butter quirle 
man mit 4 Quart guter Sahne zuſammen, zuletzt rühre man 
noch das zu Schnee geſchlagene Eiweiß dazu und verfahre 
beim Backen wie vorhergehend. 


8. Eierkuchen mit Semmel. 


Für 6 Pfennige Semmel fehneide man in recht dünne 
Scheiben und weiche fie in + Quart Milch ein. Wenn die 
Semmel recht durchweicht iſt, ſchlage man 6 Eier dazu, ſetze 
einige geriebene füße Mandeln, Zucker, kleine Roſinen und 
das nöthige Mehl hinzu, rühre die Maſſe gut durch und backe 
ſie, wie beim gewöhnlichen Eierkuchen angegeben iſt. 


9. Aepfeleierkuchen. 

Einige geſchälte Aepfel ſchneide man in Scheiben, beſtreue 
fie mit Zucker, laſſe fie damit ein Weilchen ſtehen, lege fie” 
daun in heiße, geſchmolzene Butter und laſſe ſie darin ziehen, 
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alsdann bereite man fic) einen Eierkuchenteig nach Nr. 6, backe 
dann immer 2 Eierkuchen nur auf einer Seite, laſſe den zwei— 
ten gleich in der Pfanne, belege ihn mit den nöthigen Aepfel— 
ſcheiben, decke den erſten Eierkuchen ſo darauf, daß die braune 
Seite nach oben kommt, und laſſe ihn ſo noch eine Weile 
backen. 


10. Aepfeleierkuchen auf andere Art. 
Man bäckt gleichfalls 2 Eierkuchen nur auf einer Seite, 
ſtreicht recht ſteifes, ſüßes Apfelmus, dem man auch kleine 
Roſinen zuſetzen kann, dazwiſchen und verfährt wie vorher. 


11. Kartoffeleierkuchen. 

Man reibe 4 Pfund kalte (mit der Schale gekochte) Kar— 
toffeln auf dem Reibeiſen, dazu rühre man 3 Loth geſtoßene 
ſüße Mandeln, ein reichliches 4 Pfund geſchmolzene Butter, 
das Gelbe von 10 Eiern, etwas Salz, gebrühte, kleine Ro— 
ſinen und das zu Schnee geſchlagene Eiweiß, arbeite die 
Maſſe gut durch, backe hiervon Eierkuchen von beliebiger Dicke, 
ſtreue Zucker darüber und gebe eine beliebige Sauce dazu. 


12. Schweizereierkuchen. 


Das Gelbe von 10 Eiern ſchlage man mit 1 Quart recht 
ſchöner ſaurer Sahne gut durcheinander, ſetze 4 Loth geſtoße— 
nen Zucker und 4 Loth Kartoffelmehl und den vom Eiweiß 
geſchlagenen Schnee hinzu. Von dieſem Teige backe man 
nicht zu dicke Eierkuchen auf beiden Seiten gelbbraun, ſchichte 
ſie übereinander und gebe ſie mit Zucker beſtreut. 


13. Bettelkuchen. 

Man ſetzt einem recht dick gekochten Apfelmus etwas ge— 
riebene ſüße Mandeln, kleine Roſinen und die hinreichende 
Menge geſtoßenen Zucker hinzu und rührt dieſe Maſſe wohl 
durcheinander. In einer Pfanne wird nun ein gutes Stück 
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Butter geſchmolzen, worauf mau aun einen kleinen Finger 
hoch geriebenes Schwarzbrod ſtreut; hierauf ſtreicht man nun 
von dem vorher beſchriebenen Apfelmus zwei Finger hoch 
und ſtreut darüber wieder eine Schicht geriebenes Schwarz— 
brod. Man bäckt dieſen Kuchen auf beiden Seiten wie einen 
Eierkuchen bräunlich und beſtreut ihn mit geſtoßenem Zucker. 


14. Reis ⸗Auflauf. 

Ein halbes Pfund Reis wird in Waſſer einige Minuten 
gekocht, abgeſchüttet und mit kochender Milch zum Feuer ge— 
ſetzt, ohne ihn zu rühren gahr und ſteif gekocht, dann werden 
8 Loth Butter gerührt, 8 Eidotter, 4 Pfd. Zucker, der etwas 
abgekühlte Reis, einige geſtoßene Zwiebäcke, + Pfd. Roſinen 
hinzu gegeben, das zu ſteifen Schnee geſchlagene Eiweiß 
durchgemiſcht und 1 Stunde gebacken. 


15. Chocoladen-⸗Auflauf. 

Vier Loth Butter werden weich gerieben, mit 5—6 Eis 
dottern, 6 Loth Zucker, 4 Loth geriebene Chocolade ohne 
Gewürz (Cacao) und 12 Loth in Milch geweichter und aus— 
gedrückter Semmel gerührt, den Schnee der Eier durchgerührt 
und 3 Stunden gebacken. 


16. Kartoffel⸗Auflauf. 

Ein Viertel-Pfd. zu Sahne geriebene Butter, 2 Pfd. 
Zucker, 8 Eidotter, 1 Loth geſtoßene Mandeln, werden eine 
Weile gerührt, dann 1 Pfd. mit der Schale halb gahr gekochte 
und geriebene Kartoffeln, welche Tags zuvor gekocht worden 
ſind, 6 Loth geriebene Semmel durchgerührt, ſo wie auch zu— 
letzt der feſte Schaum der Eier. Man läßt den Auflauf eine 
Stunde backen. 


17. Auflauf von Eiern. 
Acht Eier, 6 Löffel Mehl, etwas Zucker und Salz wer- 
den mit einem Quart Milch gut durchgequirlt, auch kann 
5 
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man 1 bis 2 Loth + ſüße Mandeln hinzuſetzen. Nach 
einigen Stunden, unter welcher Zeit man das Gemiſch noch 
zu verſchiedenen Malen durchgequirlt hat, ſetzt man 4 Pfund 
Butter in einer flachen Bratpfanne in den Ofen; ſobald die But⸗ 
ter geſchmolzen iſt, gießt man obiges Gemiſch hinzu, nachdem 
man es vorher nochmals durchgequirlt hat; nun macht man 
den Oſen zu und läßt den Auflauf ſchön gelbbraun werden 
und ſervirt ihn mit Zucker beſtreut. 


18. Feiner Aepfel ⸗Auflauf. 


Ganz mürbe Aepfel werden geſchält, ſo ausgebohrt, daß 
die Aepfel an dem Stiel unverletzt bleiben, die Höhlung wird 
mit etwas Eingemachtem gefüllt und in einer mit Butter be— 
ſtrichenen Schüſſel, in welcher man backen kann, nebeneinander 
geſetzt, dann werden 4 Loth Butter geſchmolzen, 4 Pfd. Mehl 
und nicht ganz 4 Quart Milch hinzugefügt und über Feuer 
gerührt, bis es ſich vom Topfe ablöſt, und zum Abkühlen 
hingeſtellt. Unterdeß rührt man noch einmal ſo viel Butter 
weich, giebt 6 Eidotter, 2 Löffel Zucker, die abgerührte Maſſe 
dazu, und wenn alles gut gerührt iſt, miſcht man den feſten 
Schaum der Eier dazu und giebt dies über die Aepfel. Der 
Auflauf wird ſogleich über den Ofen geſtellt, 1 Stunde ge— 
backen und mit derſelben Schüſſel aufgetragen. 


19. Aepfelauflauf auf andere Art. 

Es werden zwei Teller ſteifes Apfelmus gekocht, dann 
11 Pfund alte geriebene Semmel, 8 Loth zergangene Butter, 
8 Eidotter und Zucker nach Belieben durchgerührt, ſo wie 
der ſteife Schnee der Eier leicht darunter gemiſcht. Dies 
wird in einer Form 13 Stunde gebacken. 


20. Marmeladen-Wuflauf. 


Man nehme 4 Pfund Aprikoſen, Pfirſichen oder ſteif ge— 
kochtes Apfelmus, miſche den recht ſteifen Schnee von zwölf 
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Eiern darunter, dann fülle man es in eine bereit ſtehende, 
mit Butter beſtrichene porzellanene Schüffel, ftreiche den Schnee 
mit einem Meſſer glatt, ſtreue etwas fein geſtoßene Mandeln, 
die mit Zucker vermiſcht ſind, darüber, ſteche mit einem Meſ⸗ 
ſer einige Mal durch bis auf den Grund und ſtelle die 
Schüſſel gleich in einen ſehr ſtark geheizten Ofen. Dieſer 
Auflauf muß nur 10—15 Minuten backen und gleich gegeſ— 
ſen werden, weil der Schnee wieder ſinkt. 


21. Auflauf von Mepfeln und Reis. 


Man kocht nach der Größe der Form 1— Pfund ab- 
gekühlten Reis mit Milch und 1 Stück friſcher Butter gahr, 
aber nicht zu weich, rührt 8—12 Loth Zucker ſo wie das 
von 6—8 Eiern zu ſteifen Schnee geſchlagene Weiße durch. 
Zugleich kocht man 12— 14 Borsdorfer Aepfel, welche ge 
ſchält und halb durchgeſchnitten ſind, in etwas Waſſer und 
Zucker gahr; doch müſſen ſie ganz bleiben, nimmt ſie aus der 
Brühe und giebt ſo viel Zucker, als nöthig iſt. Nun legt 
man in eine gut zugerichtete Form eine Lage Reis, eine Lage 
Aepfel und bedeckt dieſes wieder mit einer Lage Reis, die 
Aepfel dürfen die Seiten der Form nicht berühren. Dann 
ſtreut man geſtoßenen Zwieback darüber und legt kleine Stück— 
chen Butter darauf, läßt den Auflauf eine Stunde backen 
oder ſo lange, bis er eine ſchöne gelbe Farbe erhalten hat; 
ſtürzt ihn dann auf eine Schüſſel, giebt etwas von der ge— 
léeartigen Sauce darüber und die übrige dabei herum. 


22. Omelettes. 


Nachdem man eine beliebige Anzahl Eier mit etwas 
Sahne und ein wenig Salz in einem Topfe zuſammen ge— 
quirlt hat, laſſe man in einer Plinzenpfanne ein Stück Butter 
bis zum Schäumen ſchmelzen, gieße dann die Eier hinzu 
und bewege die Pfanne, damit die Maſſe gleichmäßig hoch 
ſteht, durchſteche ſie mit einem Meſſer und laſſe ſie ſo lange 
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über Feuer, bis nur noch die obere Schicht dünn erſcheint. 
Nun ſchütte man das Omelette ſo auf einen Bogen Papier, 
daß die gebackene Seite nach unten kommt, und klappe es 
zuſammen. Mit Zucker beſtreut, wird es zur Tafel gegeben. 

Man kann auch etwas entgrätete und gehackte Bücklinge, 
die man vorher in Butter durchbraten hat, zwiſchen das Ome— 


lette legen; in dieſem Falle bleibt das Beſtreuen derſelben 
mit Zucker weg. 


23. Schaum⸗Omelettes. 

Das Gelbe von 6 Eiern wird mit 6 Loth fein geſtoße⸗ 
nem Zucker ſo lange geſchlagen, bis es ſchäumt; dann ſchlage 
man den vom Eiweiß bereiteten Schnee darunter, zerlaſſe 
dann in einer Plinzenpfanne ein Stück Butter und backe aus 
obiger Maſſe drei Omelettes, die man über einander gelegt 
und mit Zucker beſtreut ſervirt. Dieſe Omelettes dürfen nur 
ſo lange über Feuer bleiben, als nöthig, daß ſie durch und 
durch gut heiß werden und die untere Seite noch hellgelb 
bleibt. Das erſte Omelette wird ſo lange auf einer mit 


Zucker beſtreuten Schüſſel warm geſtellt, bis die anderen fer- 
tig ſind. 


24. Omelette Soufflée. 


Drei Eßlöffel voll Zucker werden mit 4 Eidottern zehn 
Minuten ſtark gerührt, mit dem ganz feſten Schnee der Eier 
leicht vermiſcht, auf einer mit Butter beſtrichenen Platte in 
einem mäßig geheizten Ofen höchſtens eine Viertelſtunde ges 
backen und ſogleich fervirt. 


25. Arme Ritter. 


Zwieback oder Semmelſcheiben taucht man in Milch und 
wendet fie dann in einem Teige um, den man aus J Quart 
Milch, 3 Eiern und 3 Löffel Mehl bereitet hat, worauf man 
ſie in Butter bäckt und mit Zucker beſtreut. 
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26. Aepfelſchnittchen. 

In demſelben Teige, wie eben angegeben iſt, wälzt man 
Scheiben von großen Aepfeln (nach Entfernung der Schale 
und des Gehäuſes), bäckt fie in Butter gelbbraun und ſervirt 
ſie mit Zucker beſtreut. 


27. Plinzen. 

Drei Eier quirlt man mit + Quart Milch und einem 
reichlichen Löffel Weißbierhefe zuſammen und rührt J Pfund 
feines Mehl dazu, ſo daß ein dünner Teig entſteht. Man 
zerläßt nun in einer Plinzenpfanne über Kohlenfeuer ein 
Stückchen Butter, giebt einen Löffel von dem Teige hinzu, 
bewirkt durch Neigen der Pfanne ein gleichmäßiges Umlau⸗ 
fen und kehrt die Plinze um, ſobald ſie auf der unteren Seite 
leicht gebräunt iſt, doch muß man nun wieder ein Stückchen 
Butter unterſchieben. 

Das Anſetzen der Plinzen verhütet man durch öfteres 
Umrütteln der Pfanne beim Backen. Man gebe ſie entweder 
mit Zucker beſtreut und zuſammengerollt mit einer beliebigen 
Obſtſauce, oder übereinander gelegt und dazwiſchen geſtriche— 
nem Pflaumen- oder Apfelmus, dem man außer Zucker auch 
kleine Roſinen und geriebene ſüße Mandeln hinzufügen kann. 


28. Plinzen auf eine andere Art. 

Das Gelbe von 6 Eiern, 1 Quart Sahne, 4 Löffel fei- 
nes Mehl werden durcheinander gerührt und zuletzt das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß hinzugegeben. Beim Backen und 
Anrichten verfährt man wie vorher. 


29. Plinzen von ſaurer Sahne. 

Zu 1 Pfund Butter, die man zu Sahne geſchlagen hat, 
miſche man unter beſtändigem Umrühren 5 Eier, $ Pfund 
feines Mehl, 4 Quart ſaure Sahne und 3 Quart Milch. 
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Dieſen Teig muß man ſo lange ſchlagen, bis er Blaſen wirft. 
Mit dem Backen verfährt man ebenſo. 


30. Schaumplinzen. 


Das Gelbe von 8 Eiern wird mit 3 Löffel Mehl, eben 


fo viel Zucker und 3 Quart Sahne oder Milch zuſammen— 
gerührt und zuletzt das zu Schnee geſchlagene Eiweiß hinzu— 
gefügt. Dieſe Plinze bäckt man nur auf einer Seite und 
giebt Eingemachtes darauf. 


31. Schaumgericht. 


In Milch, Eidotter und Zucker eingeweichte Zwiebäcke 
werden neben einander in eine Schüſſel gelegt, ein gut ge— 
kochtes Apfelmus darüber gelegt und nach Belieben etwas 
Obſtgelse und mit dem zu Schnee geſchlagenen Eiweiß be— 
deckt, ſolches reichlich mit Zucker beſtreut in einen heißen Ofen 
geſetzt, oder zugedeckt auf kochendes Waſſer geſtellt und dar: 
auf ſtehen laſſen, bis der Schaum feſt geworden. 


32. Plinzen nach engliſcher Lert. 


Ein halb Pfund zu Sahne geſchlagene Butter, 3 Pfund 
Mehl, 4 Pfund Zucker, 12 Eigelb und 4 Quart ſüße er 
wärmte Sahne werden zuſammengerührt und zuletzt der Schnee 
von dem Eiweiß hinzu gethan. Nachdem man den Teig eine 
Zeit lang warm geſtellt hat, backe man daraus Plinzen, je- 
doch nur auf einer Seite, beſtreue ſie mit Zucker, lege eine 
über die andere und laſſe ſie zuſammen gut heiß werden. 
Hierzu eine paſſende Sauce. 


33. Milchreis. 


Auf zwei Quart Milch rechnet man Pfund Reis. Der 
Reis wird mehrmals gebrüht, dann mit Waſſer aufgeſetzt 
und darin halbweich gekocht. Nun gießt man das Waſſer 
ab, die kochende Milch hinzu und läßt ihn darin dick aus- 
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quellen. Man ſalzt ihn, beſtreut ihn mit Zucker und giebt 
ihn mit brauner Butter. Auch kann man Carbonade dazu 
geben. N | 


34. Milchreis mit Pflaumen. 
Gute, gebackene Pflaumen koche man mit Waſſer und 


Zucker kurz ein und garnire damit den eben angegebenen 
Milchreis. 


35. Reisbrei. 

Nachdem man den Reis, wie eben angegeben, in Much 
gahr gekocht, rührt man ihn mit einigen in Milch oder Sahne 
zerklopften Eigelb und zuletzt mit dem zu Schnee geſchlagenen 
Eiweiß durch. Man giebt ihn ebenfalls mit Zucker und braus 
ner Butter. 


36. Mehlbrei. 

Ein halbes Pfund feinſtes Roggenmehl wird mit kalter 
Milch klar gerührt, dann 2 Quart kochende Milch und zehn 
bis zwölf Loth Zucker hinzugegeben und das Ganze bei be— 
ſtändigem Umrühren zu einem ſteifen Brei gekocht. Zuletzt 
ſezt man etwas Butter hinzu. Der Mehlbrei wird mit 
Zucker und geſchmolzener Butter aufgetragen. 


37. Milchgries. 
Auf 1 Quart Milch rechnet man eine gute Obertaſſe 
Wiener oder Buchweizen-Gries; das weitere ee wie 
es beim Milchreis angegeben. 


38. Mehlſpeiſe von Gries. 

Ein Pfund Reisgries wird mit 1 Quart Milch recht dick 
ausgekocht; doch müſſen alle Klümpchen dabei vermieden wer— 
den. Nach dem Erkalten rührt man 4 Pfund zu Sahne ge— 
ſchlagene Butter, 10 Loth Zucker und 3 Loth ſüße, gehäutete 
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und fein geſtoßene Mandeln und etwas Salz hinzu. Das 
Rühren wird fortgeſetzt, während man 10 Eigelb eins nach 
dem andern und zuletzt das zu Schnee geſchlagene Eiweiß 
hinzuſetzt. Die Maſſe wird jetzt in eine gut mit Butter aus- 
geſtrichene Tortenpfanne gegeben und in einem nicht zu heißen 
Ofen langſam gebacken. Das Gerathen einer guten 
Mehlſpeiſe ſoll nach der Erfahrung vieler Hausfrauen 
darauf beruhen, daß man das Rühren derſelben ſtets 
nach einer Seite hin bewerkſtelligt, was deshalb bei Berei— 
tung ſämmtlicher Mehlſpeiſen als Regel angenommen 
wird. Auch muß das Rühren, ſobald der Schnee hinzu— 
geſetzt wird, ſich nur noch auf ein bloßes Miſchen der In— 
gredenzien beſchränken. 


39. Aepfel⸗Mehlſpeiſe. 


In Scheiben geſchnittene Aepfel werden mit etwas Waſ— 
ſer und Zucker geſchmort und auf eine tiefe Porzellanſchüſſel 
gegeben, die man vorher mit Butter fett ausgeſchmiert hat. 
Nun rühre man 9 Eier, 4 Pfund Mehl, 4 Pfund Zucker, 
1 Quart Sahne und einen reichlichen Löffel voll zu Sahne 
gerührte Butter zuſammen, gieße dieſen Teig ſachte über die 
Aepfel und ſetze die Schüſſel in einen mäßig heißen Ofen zum 
Ausbacken. 


40. Lcepfel⸗Mehlſpeiſe anderer Lert. 


Man ſchäle eine Anzahl guter Aepfel, ſchneide ſie in vier 
Theile und koche ſie mit wenig Waſſer und etwas Zucker ziem⸗ 
lich weich, worauf man ſie auf einem Durchſchlage ablaufen 
läßt. Jetzt wird aus 4 Pfund zu Sahne gerührter Butter, 
J Pfund Zucker, 6 Eigelb, 10 Loth Mehl und 4 Quart Sahne 
ein Teig gerührt, dem man zuletzt das zu Schnee geſchlagene 
Eiweiß hinzufügt. In einer mit Butter ausgeſtrichenen Mehl- 
ſpeiſenform legt man zuerſt eine Schicht von dem Teige, dann 
eine Schicht von den eben angegebenen Aepfeln, dann wieder 
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Teig u. ſ. w., bis die Form 3 voll iſt. Dieſe Speiſe muß 
14 Stunde backen. * 


41. Eine andere Mepfel⸗Mehlſpeiſe. 


Für 9 Pfennige in Scheiben geſchnittene und in Milch 
erweichte Semmel legt man auf den Boden der Form, die 
man vorher mit Butter gut ausgeſtrichen hat. Darauf lege 
man klein geſchnittene und in Butter weich gekochte Aepfel, 
die man mit einigen gehülſeten und klein geſchnittenen ſüßen 
Mandeln und reichlich Zucker beſtreut und mit einem Teige 
begoſſen, den man aus 4 Eigelb, 3 Löffel geſtoßenem Zwie— 
back, } Quart Milch und dem Schnee von 6 Eiern bereitet. 

Die Form wird zum Ausbacken auf Kohlen geftellt. 


42. Noch eine NKepfel⸗Mehlſpeiſe. 

Man läßt in einer Pfanne x Pfund Butter ſchmelzen, 
ſchüttet 4 Pfund Kartoffelmehl hinzu und rührt fo lange, bis 
die Maſſe ſich ablöſt. Halb erkaltet, werden 1 Quart Milch, 
4 Pfund Zucker, 2 Eigelb und von 10 Eiweiß der Schnee 
hinzu gerührt. Nun füllt man geſchälte und ausgehöhlte 
Aepfel theils mit gehackten ſüßen Mandeln und Eigelb und 
etwas Sahne, theils mit eingekochtem Kirſchfleiſch oder der— 
gleichen, ſetzt dieſelben in eine mit Butter ausgeſtrichene Form 
dicht neben einander, gießt den Teig darüber und bäckt ihn aus. 


43. Mehlſpeiſe von Gries und Wepfeln. 


Ein halbes Pfund Wiener Gries wird mit etwas kalter 
Milch angerührt und dann in 3 Quart kochender Milch ſteif 
ausgekocht, worauf man ihn auf einer Schüſſel erkalten läßt. 
Nun werden kleine, recht feſte Aepfel geſchält und ausgehöhlt 
und für dieſe eine Füllung gemacht aus: einigen Eiern, But⸗ 
ter, fein geſtoßenen ſüßen Mandeln, geſtoßenem Zwieback und 
etwas Salz. Die gefüllten Aepfel werden nun in etwas Waſ⸗ 
ſer und Zucker halb weich gekocht. Nach den für Mehlſpeiſen 
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angegebenen Regeln wird der Teig aus 4 Pfund zu Sahne 
geriebener Butter, 6 Eigelb, etwas Salz, dem gekochten Gries 
und zuletzt dem Schnee von 6 bis 8 Eiern bereitet, worauf 
man in eine Form, die vorher mit Butter ausgeſtrichen war, 
zuerſt eine Schicht des Teiges, dann von den Aepfeln und fo 
fort legt und die Speiſe bei mäßiger Hitze ausbacken läßt. 


44. Kartoffelſpeiſe. 


Kartoffeln werden in der Schale abgekocht und geſchält, 
nach dem völligen Erkalten auf einem Reibeiſen recht fein 
gerieben. Auf 1 Pfund dieſer Kartoffeln nimmt man 8 Ei- 
gelb, den nöthigen Zucker, etwas Salz, zuletzt den Eierſchnee, 
gebe dieſe Maſſe in eine mit Butter ausgeſtrichene Form und 
laſſe ſie ſchwach gelbbraun backen. 

Wer es liebt, kann auch einige gehäutete und klein gerie— 
bene ſüße Mandeln darunter nehmen. * 


45. Mehlſpeiſe von ſaurer Sahne. 

Ein Quart recht dicke ſaure Sahne wird erſt für ſich ge— 
ſchlagen, dann 6 Eigelb, 4 Löffel Mehl, der nöthige Zucker, 
etwas Salz und zuletzt, wie bekannt, das Eiweiß, von 8 bis 
9 Eiern zu Schnee geſchlagen, hinzu gerührt. Man füllt die 
Maſſe in eine Form und läßt ſie eine Stunde backen. 


46. Mehlſpeiſe von Reis. 


Ein halbes Pfund gewaſchener und gebrühter Reis wird 
in einem halben Quart Milch ſteif ausgekocht, worauf man 
ihn abkühlen läßt. Während der Zeit wird J Pfund Butter 
zu Sahne gerührt, 6 Eigelb, 4 Pfund Zucker, 4 Pfund ges 
waſchene kleine Roſinen und einige ſüße, geſchälte und gerie- 
bene Mandeln nebſt etwas Salz hinzu gerührt; darauf giebt 
man den Reis und zuletzt den Schnee von 8 Eiweiß hinzu, 
giebt das Ganze in eine mit Butter ausgeſtrichene Form und 
läßt die Speiſe langſam gahr backen. 
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47. Mehlſpeiſe von Reis mit Aepfeln. 


Man koche recht ſteifes Apfelmus, gebe den nöthigen Zucker 
und eine Portion gewaſchener und verleſener kleiner Roſinen 
hinzu und bereite außerdem die Maſſe zur Reisſpeiſe, wie 
vorher angegeben. Nun giebt man in eine ausgeſtrichene 
Form immer eine Lage von der Reismaſſe, dann von den 
Aepfeln und ſo fort, daß zuletzt wieder eine Lage Reismaſſe 
kommt, worauf man die Speiſe ausbacken läßt. 


48. Mehlſpeiſe von Semmel und Aepfeln. 


Für 2 Sgr. Semmel oder Milchbrode werden geſchält, 
in Milch recht durchgeweicht und darauf wieder gut ausge— 
drückt. 1 Pfund Butter wird nun zu Sahne gerührt, 12 Ei⸗ 
gelb, 4 Pfund Zucker und das ausgedrückte Weisbrod nach 
Vorſchrift zuſammengebracht. f 

Außerdem hat man von 1 Metze guter Aepfel ein ſteifes 
Mus gekocht, Zucker und kleine Roſinen hinzugethan, rührt 
dieſes erkaltete Mus gleichfalls unter die Maſſe und zuletzt 
den Schnee von dem Eiweiß, worauf man die Speiſe in ei- 


ner mit Butter ausgeſtrichenen Form eine Stunde backen läßt. 


49. Mehlſpeiſe mit Rofinen. 
Ein halbes Pfund Kartoffelmehl wird mit 4 Quart kal⸗ 


ter Milch klar gerührt und dies unter Umrühren einem Quart 


kochender Milch zugeſetzt, man füge 1 Pfund Butter, + Pfund 
Zucker und etwas Salz hinzu und koche unter beſtändigem 
Umrühren einen ſteifen Brei, den man erkalten läßt. Alsdann 
rührt man 4 Pfund Butter zu Sahne, miſcht 6 Eigelb und 
etwas Salz hinzu und löffelweiſe eine Portion gewaſchener, 
großer und kleiner Roſinen, dann den Mehlbrei und zuletzt 
den Schnee von 8 Eiweiß. Dieſe Speiſe muß in einer gut 
mit Butter ausgeſtrichenen Form 14 Stunde backen. 
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50. Mehlſpeiſe von Kirſchen. 

Das Kirſchfleiſch von 4 Metze ſüßer Kirſchen wird mit 
3 Pfund Zucker und ſehr wenig Waſſer recht kurz eingekocht. 
Außerdem wird das Gelbe von 10 Eiern mit 4 Löffel Kar- 
toffelmehl, einigen geſtoßenen ſüßen Mandeln, etwas Salz und 
etwas Sahne zuſammengequirlt und dieſes Gemiſch unter Um⸗ 
rühren einem halben Quart kochender Sahne gugefest. Man 
läßt das Ganze noch eine Weile kochen und giebt es auf eine 
Schüſſel; nach dem Erkalten rührt man das zu Schnee ge— 
ſchlagene Eiweiß nebſt den Kirſchen hinzu und läßt die Speiſe 
in einer gut ausgeſtrichenen Form eine Stunde langſam backen. 


51. Mehlſpeiſe mit Pflaumen. 

Ein Schock ſehr ſchöner Pflaumen werden von der äußern 
Haut befreit (was ſehr leicht bewerkſtelligt wird, wenn man 
fie vorher eine Weile in kochendes Waſſer legt), durchſchnitten 
und die Steine herausgenommen, im Uebrigen verfahre man 
wie bei der Mehlſpeiſe mit Kirſchen. 


52. Mehlſpeiſe mit Erdbeeren. 

Ein Quart Milch wird mit 4 Pfund Zucker aufs Feuer 
geſetzt und, ſobald ſie kocht, ein Gemiſch von 10 Eigelb, 
3 Loth Kartoffelmehl (oder 4 Loth Weizenmehl) und etwas 
Salz unter ſtetem Umrühren zugeſchüttet. Nach dem Erkalten 
rührt man das zu Schnee geſchlagene Eiweiß von 12 Eiern 
und eine beliebige Portion vorher gewaſchener und wieder 
trocken abgelaufener Erdbeeren hinzu. Man ſchüttet das 
Ganze in eine gut ausgeſtrichene Form, ſchiebe dieſelbe ſo— 
gleich in einen mäßig heißen Ofen, worin ſie eine Stunde 
bleiben muß. 

53. Mehlſpeiſe von Himbeeren. . 

Dieſe wird mit gut verleſenen, gewaſchenen und wieder 
trocken abgelaufenen Himbeeren auf dieſelbe Weiſe, wie vor 
ſtehende mit Erdbeeren bereitet. . 
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54. Mehlſpeiſe mit Krebſen. 
Man kocht ein Schock Krebſe mit Waſſer und Salz ab, 


„ bricht Schwänze und Scheeren aus den Schalen und hackt 


das Fleiſch recht klein. Die Schalen ſtößt man klein und 
koche fie in einer Pfanne mit 2 Pfund Butter gut durch und 
gieße die Krebsbutter durch ein Suppenſieb ab. Von dieſer 
Krebsbutter rührt man 1 Pfund zu Sahne, nimmt dazu zehn 
Eidotter, für 2 Sgr. in Milch geweichtes und gut ausge— 
drücktes Milchbrod, 1 Pfund große Roſinen, Pfund fein 
geſtoßene ſüße Mandeln, 1 Pfund Zucker und das Krebs— 
fleiſch. Nun rührt man die Maſſe gut durch, giebt zuletzt 
den Schnee von dem Eiweiß darunter und läßt ſie in einer 
gut mit Butter ausgeſtrichenen Form eine Stunde backen. 


55. Schüſſelmus. 
Ein halbes Quart Milch, 1 Eßlöffel Mehl, 6 Eier und 
etwas Zucker werden kalt eingerührt, in eine mit Butter aus— 
geſtrichene Form gegoſſen und gut ausgebacken. 


56. Schüſſelmus auf andere rt. 

Ein Taſſenkopf voll Kartoffelmehl wird mit 6 Eiern und 
etwas kalter Milch klar gerührt und dann zu einem Quart 
kochender Milch hinzugerührt. Man kocht das Ganze unter 
beſtändigem Umrühren ſo lange, bis es von der Caſſerolle 
losläßt, rührt Zucker und etwas Salz dazu und giebt es mit 
brauner Butter. 

57. Wackelpeter. 
Man kocht 1 Quart Milch auf, rührt unterdeſſen 6 Loth 
Kartoffelmehl mit kalter Milch klar, gießt es in die kochende 
Milch, giebt noch etwas Zucker und geſchnittene fühe Man⸗ 
deln und den ſteifen Schnee von 15 Eiweiß dazu, läßt es 
unter beſtändigem Rühren noch etwas durchkochen und dann 
in einer mit kaltem Waſſer ausgeſpülten Aſſiette oder Form 
erkalten. Hierzu eine Obſtſauce. 


‘ 8 
58. Flameri von Neisgries. 

Ein halbes Pfund gut ausgewäſſerter Reisgries wird mit 
einem Quart vorher ausgekochter Milch dick eingekocht, wor— 
auf man etwas Zucker und ein wenig Salz zumiſcht. Dann 
füllt man ihn in eine, vorher mit kalter Milch ausgeſpülte 
Form, wozu man auch kleine Aſſietten oder Taſſen nehmen 
kann, ſtürzt die Formen nach dem Erkalten aus und giebt 
eine Kirſch-, Hagebutten- oder Sahnenſauee dazu. 


59. Flameri von Kartoffelmehl. 


In ein Quart kochender Milch quirlt man 6 Loth Kar— 
toffelmehl, welches man mit 4 Loth Zucker und 6 Eidottern 
tüchtig durchgerührt hat. Nun läßt man dieſe Maſſe unter 
beſtändigem Rühren zu einem dicken Brei einkochen, füllt ſie 
zum Erkalten in Formen und giebt dazu eine Himbeer- oder 
Kirſchſauce. 


60. Flameri von Buchweizengrütze. 


Eine Achtelmetze recht feine Buchweizengrütze wird mehr— 
mals mit kaltem Waſſer abgewaſchen und in 1 Quart fodjen- 
der Milch nebſt 6 Loth Zucker unter beftändigem Rühren 
dick eingekocht. Man giebt ihn völlig erkaltet mit einer kal— 
ten Milchſauce. 


61. Flameri von Kirſchen. 


Nachdem man 4 Metze, von den Stielen befreite ſüße 
Kirſchen fo lange gekocht hat, bis fie ſich von, den Steinen 
ablöſen, ſtreicht man ſie durch ein Haarſieb, das Durchge— 
rührte kocht man nun mit dem nöthigen Zucker noch einmal 
auf und rührt, je nachdem man viel oder wenig Saft hat, 
zwei bis drei Taſſenköpfe voll gut gewaſchener feiner Buch— 
weizengrütze oder Reisgries dazu, läßt das Ganze nur fo 
lange kochen, bis der Löffel darin ſtehen bleibt, ſchüttet es 
zum Erkalten in Formen und giebt eine Milchſauce dazu. 
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62. Flameri von Reis. 

Ein Pfund gut gewaſchener und gebrühter Reis wird mit 
dem nöthigen Zucker und einigen ſüßen Mandeln in 4 Quart 
Milch dick ausgequollen; dann rührt man den Schuee von 
8 Eiweiß dazu und läßt ihn mit dieſem noch eine Weile 
durchbrühen. Zum Erkalten wird er in mit kalter Milch aus⸗ 
geſpülte Formen gefüllt, die man beim Anrichten ausſtürzt. 
Zur Sauce koche man 4 Quart Sahne, eben fo viel Milch 
und Zucker auf, laſſe die 8 Eigelb, die man in kalter Milch 
mit etwas Mehl durchgequirlt hat, darin durchbrühen, und 
gebe die Sauce ebenfalls kalt dazu. 


63. Kalte Schüſſel von Chocolade. 


Acht Eidotter quirle man in 1 Taſſenkopf voll Milch klar, 
alsdann gebe man unter beſtändigem Rühren 4 Loth gerie— 
bene Chocolade, 3 Loth Zucker, + Quart Sahne und noch 
einen Taſſenkopf voll Milch dazu, fülle nun die Maſſe in 
eine Aſſiette, ſetze dieſe gut verdeckt in eine Caſſerolle mit 
kochendem Waſſer, ſo daß der Boden der Aſſiette das Waſſer 
berührt und laſſe daſſelbe ſo lange kochen, bis die Chocola— 
denmaſſe ſteif iſt. Völlig erkaltet, giebt man ſie zur Tafel. 


64. Kalte Speiſe von Reis mit Aepfeln. 

Man quellt 4 Pfund gut gewaſchenen und gebrühten Reis 
nebſt dem gehörigen Zucker und einigen ſüßen Mandeln in 
Milch dick aus. Unterdeß mache man ein ſchönes Apfelmus, 
fülle in eine beliebige Form erſt eine Schicht Reis, von der 
Stärke eines Meſſerrückens, dann Apfelmus, und ſo fort, bis 
die Form gefüllt iſt, jedoch muß die oberſte Schicht Reis ſein. 
Erkaltet, wird fie auf eine Schüſſel geſtürzt und ſervirt. 


65. Flameri von Kraftmehl mit Himbeeren. 


Zu 4 Loth, mit etwas Milch und 4 Pfund Zucker klar 
gerührtem Kartoffelmehl quirle man 1 Quart n Sahne, 
Göbel's hombop. Kochbuch. 
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rühre die Maſſe gut durch einander, ſtelle ſie nun erſt aufs 
Feuer und koche ſie unter beſtändigem Rühren zu einem dicken 
Brei, fülle nun 4 bis 6 Taſſenköpfe voll friſch ausgepreßten 
Himbeerſaft dazu und laſſe es zur nöthigen Dicke einkochen. 
Erkaltet, giebt man ſüße Sahne dazu. 


66. Flameri von Gries. 


Nachdem man 4 Pfund Gries mit 3 Eiern, 1 Eßlöffel 
Butter und etwas Zucker gut durchgerührt hat, quirle man 
1 Quart kochende Milch dazu, fülle ihn in eine Caſſerolle 
und laſſe ihn unter fortwährendem Rühren zu einem dicken 
Brei einkochen. Hierzu eine Kirſch- oder Hagebuttenfauce. 


67. Allgemeines über Puddings. 


Man koche ſie entweder in einer blechernen Puddingsform, 
oder in einer Serviette. Die Form ſtreiche man mit Butter 
aus, beſtreue ſie mit geriebener Semmel, fülle ſie mit der 
Maſſe drei Viertel voll, ſetze ſie dann bis zur Hälfte ihrer 
Höhe offen, oder nur mit einem Blatt Papier bedeckt, in ein 
Gefäß mit kochendem Waſſer, deckt dieſes zu und laſſe das 
Waſſer ſo lange kochen, bis der Pudding gahr iſt. Will man 
aber den Pudding in einer Serviette kochen, ſo beſtreiche man 
dieſelbe recht fett mit Butter, beſtreue fie mit geriebener Sem— 
mel, thue die Maſſe hinein, binde die Serviette mit Bindfa— 
den feſt zu, ſo daß zwiſchen dem Teig und dem Bindfaden 
ein zweifingerbreiter Raum bleibt, lege nun dieſen Pudding 
in ein Gefäß mit ſo viel kochendem Waſſer, daß er darin 
ſchwimmen kann, laſſe ihn kochen, bis er gahr iſt, lege ihn 
dann auf einen Durchſchlag, ſchneide den Bindfaden auf, löſe 
die Serviette von den Seiten ab, ſtürze den Pudding auf eine 
Schüſſel und hebe nun erſt den Durchſchlag und dann die 
Serviette herunter. Zu einem jeden Pudding iſt etwas Salz 
erforderlich. Kocht man den Pudding in einer Serviette, ſo 
giebt man nur wenig in den Pudding ſelbſt, das Uebrige 
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in das Waſſer, worin man ihn kocht. Es iſt gut, wenn die 
Serviette, worin der Pudding gekocht werden ſoll, erſt gebrüht 
und dann noch eine Stunde in kochendem Waſſer eingeweicht 
wird, um die möglicherweiſe noch darin enthaltene Seife zu 
entfernen. 


68. Pudding von Sago. 


Ein halbes Pfund gut gereinigter Sago wird in 13 Quart 
Milch unter beſtändigem Rühren ausgequollen, bis er ſich 
vom Keſſel löſt, dann werden 1 Pfund zu Sahne geriebene 
Butter, 4 Pfund Zucker, J Pfund geſtoßener Zwieback und 
12 Eier hinzugerührt und der Pudding jo bereitet, wie eben 
angegeben. Er muß etwa 2 Stunden kochen. 


69. Pudding von geriebener Semmel. 


Ein halbes Quart geriebene Semmel, 4 Quart Milch, 
einige große und kleine Roſinen, etwas zerſtoßene ſüße Manz 
deln, 4 Pfund geſchmolzene Butter, 4 Loth Zucker und 4 Eier 
werden kalt zuſammengerührt und nach Vorſchrift gern. Er 
muß 2 Stunden kochen. 
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70. Noch ein Pudding von geriebener Semmel. 


Nachdem man 18 Loth Butter zu Sahne gerieben, thue 
man dazu 12 Eigelb, 20 Loth geriebene Semmel, 12 Loth 
Mehl, 4 Pfund Zucker, 4 Quart Sahne, etwas geriebene 
ſüße Mandeln, 2 Pfund kleine Roſinen und dann den Schnee 
von 12 Eiweiß. Dieſer Pudding muß eine Stunde gerührt 
werden. Man laſſe ihn 14 Stunde in der Serviette kochen. 


71. Semmelpudding auf andere Art. 


Sechs ganze Eier und 6 Eidotter werden gerührt und nun 
von folgenden Ingredienzien abwechſelnd, um das Klumpig⸗ 
werden zu verhüten, hinzugethan. 4 Pfund feines Weizen: 
mehl, 4 Quart Milch, 1 Pfund geriebene Semmel, J Pfund 
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fein gehacktes Nierenfett, 1 Pfund ausgeſteinte Roſinen, 
Pfund Corinthen und etwas Salz. Dieſe Maſſe wird 
nun in einer Form, oder in einer Serviette auf bekannte 
Weiſe mindeſtens 4 Stunden gekocht. 


72. Mehlpudding mit Semmel. 


4 Quart Milch wird mit 3 Loth Butter gekocht und 
4 Pfund feines Mehl hinzu gerührt, welches man vorher mit 
etwas von dem halben Quart zurückgelaſſener Milch ange— 
rührt hat. Dieſe Maſſe wird über Feuer ſo lange gerührt, 
bis ſie vom Topfe losläßt, worauf man ſie etwas verkühlen 
läßt und noch 3 Loth Butter, 8 Eigelb, 12 Loth alte gerie— 
bene Semmel und 1 Eßlöffel Zucker hinzu miſcht. Zuletzt 
kommt der von dem Eiweiß bereitete Schnee hinzu, worauf 
man dieſen Pudding entweder 22 Stunden in einer Serviette 
kocht, oder in einer Form gelbbraum bäckt. 


73. Semmelpudding mit Apfel fülle. 


8 Loth gröblich zerſchnittene alte Semmel werden mit fo 
viel kochender Milch übergoſſen, als nöthig iſt, um dieſelbe 
gut aufzuweichen; doch darf nur ſo viel Milch genommen 
werden, daß die Semmel nach 3 — 4 Stunden wieder ziem— 
lich trocken iſt. Die aufgeweichte Semmel wird nun fo lange 
mit einem Löffel oder einer hölzernen Keule gerührt, bis ſie 
vollkommen zerkleinert iſt, und dann 8 Eidotter und etwas 
Salz dazu gegeben. Zuvor hat man einige ſaftige Aepfel 
geſchält, in dünne Scheiben geſchnitten und mit etwas Butter 
langſam weich geſtobt. Nun wird die Form mit zerlaſſener 
Butter gleichmäßig begoſſen und nach dem Erkalten mit 
Zwieback oder Semmelkrume beſtrent. Das Eiweiß wird, zu 
ganz ſteifem Schnee geſchlagen, leicht unter die Maſſe ge— 
rührt. Es wird nun ein Theil der Maſſe in die Form ge— 
than, glatt geſtrichen, darauf Aepfelſcheiben gelegt, doch ſo, 
daß dieſe nicht zu nah an dem Rande liegen, dann wieder 
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eine Schicht Maſſe, dann Aepfelſcheiben und fo fort, fo daß 
die letzte Schicht Maſſe iſt und das Ganze nur zwei Drittel 
der Form anfüllt. Beim Backen muß die Form im Ofen 
ſo hoch geſtellt werden, daß die Hitze oben und unten gleich 
ſtark iſt. In 1—2 Stunden wird der Pudding gahr ſein. 


74. Pudding von Chocolade. 


Zu einer Obertaſſe zu Sahne geſchlagener Butter rühre 
man 3 Pfund fein geriebene Gefundheitschocolade, 1 Ober— 
taſſe Mehl, Zucker nach Belieben und nach und nach 15 Cie 
gelb, rühre Alles gut durch, zuletzt den Schnee von dem 
Eiweiß und laſſe den Pudding 13 Stunde in einer Form 
kochen. 


75. Pudding von Schwarzbrod. 


Das Gelbe von 12 Eiern, 8 Loth gebrühte und gerie⸗ 
bene ſüße Mandeln und 6 Loth feiner Zucker werden gut 
durch einander gerührt, nach und nach 10 Loth grobes, ge— 
riebeues, durchgeſiebtes Brod dazu gethan, zuletzt der Schnee 
von dem Eiweiß hinzugegeben und dann eine Stunde in der 
Form gekocht. 


76. Pudding von Kartoffelmehl. 


Zwölf Loth Butter, 12 Loth Zucker und . Quart Milch 
werden zuſammen in einer Caſſerolle auf Kohlenfeuer geſetzt; 
iſt die Milch lauwarm, ſo ſtreue man unter beſtändigem 
Rühren 12 Loth Kartoffelmehl hinzu und rühre es fo lange, 
bis die Maſſe von der Caſſerolle losläßt. In den abgefühl- 
ten Teig rühre man nach und nach 12 Eigelb, zuletzt den 
Schnee von dem Eiweiß und laſſe den Wadde eine r 
in der Serviette kochen. 90 
* 

77. Grützpudding. ‘ 
In 1 Quart Milch quelle man ein Pfund fine Buch⸗ 
weizen⸗Grütze dick aus. Nun miſche man 4 Pfund geſchmol⸗ 
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gene Butter, 6 Eigelb, 4 Quart Sahne, beliebig Zucker und 
Corinthen, rühre dann die Grütze und das zu Schnee gee 
ſchlagene Eiweiß dazu und koche dieſe Maſſe, am beſten in 
einer Form, etwa 2 Stunden lang. 


78. Pudding von Griesmehl. 


Ein Viertel Quart Griesmehl, 4 Eier, 4 Loth Zucker 
und 2 Loth geriebene ſüße Mandeln werden tüchtig unter 
einander geklopft. Unterdeſſen wird 1 Quart Milch nebſt 
4 Loth Butter aufgekocht, und dieſe, nachdem fie wieder abs 
gekühlt, unter beſtändigem Rühren unter die tüchtig geklopfte 
Maſſe gemiſcht, nun wieder über Kohlenfeuer ſo lange ge— 
rührt, bis ſie von der Caſſerolle losläßt. Man ſchütte das 
Ganze in eine mit kalter Milch ausgeſpülte Form und gebe 
ihn abgekühlt mit einer Obſtſauce. 


79. Pudding von Gries. 


In 2 Quart Milch, welche man mit 3 Pfund Zucker 
und z Pfund Butter zuſammen aufkochen ließ, ſchütte man 
2 Obertaſſen Gries und laſſe ihn fo lange darin ausquellen, 
bis er dick iſt und ſich von der Caſſerolle loslöſt. Nun 
laſſe man die Maſſe in einer Schüſſel erkalten, rühre 2 Loth 
ſüße Mandeln, 8 Eigelb und zuletzt den recht ſteifen Schnee 
von dem Eiweiß hinzu, thue alsdann den Pudding in eine 
Serviette und laſſe ihn 1 Stunde kochen. 


80. Pudding von ſaurer Sahne. 


Acht Eidotter werden mit 8 Löffel ſauerer Sahne, dem 
zu Schnee geſchlagenen Eiweiß, Zucker, kleinen Roſinen und 
für 23 Sgr. geriebenem Weißbrod tüchtig durchgerührt, in 
eine Serviette gebunden und nach Vorſchrift gekocht. Hier— 
zu eine Himbeerſauce. 
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81. Kartoffelpudding. 


Die Kartoffeln werden in der Schale abgekocht, nach dem 
Erkalten geſchält und auf einem Reibeiſen recht fein geries 
ben. Auf jedes Pfund von dieſen geriebenen Kartoffeln 
rechnet man 4 Pfund Zucker, 2 Loth geriebene ſüße Man⸗ 
deln, 10 Eigelb und den Schnee von dem Eiweiß, rühre 
Alles wohl durch einander und koche ihn in der Form 3 
Stunden. 


82. Brühpudding. 


Ein halbes Pfund Butter wird mit 4 Quart Milch in 
einer Caſſerolle auf Kohlenfeuer geſetzt. 12 Loth Zucker 
hinzugethan, wenn es kocht, 4 Pfund feines Mehl dazu gee 
quirlt und nun über Feuer ſo lange gerührt, bis es von 
der Caſſerolle losläßt. Erkaltet, rühre man 18 Eigelb und 
den Schnee von dem Eiweiß hinzu, binde die Maſſe in eine 
Serviette und laſſe ſie 3 Stunden kochen. Hierzu eine 
Obſtſauce. 


83. Reispudding. 
Ein halbes Pfund gut gebrühter und gewaſchener Reis 


wird in Quart Milch dick ausgequollen und zum Erkalten 


in eine Schüffel gethan. Unterdeß rühre man 4 Pfund But⸗ 
ter zu Sahne dazu, 10 Eidotter, Pfund fein geriebenen 
Zucker, etwas kleine Roſinen und Hein geſchnittene ſüße Man⸗ 
deln; iſt dieſes Alles gut vermiſcht, thue man den abgekühl⸗ 
ten Reis löffelweiſe hinzu, zuletzt noch den Schnee von 10 
Eiweiß, rühre es aber nun nur noch wenig, binde ihn nach 
Vorſchrift in eine Serviette und laſſe ihn 2 Stunden kochen. 
Hierzu eine Himbeerſauce. 


84. Pudding von Mohrrüben. 


Schöne große Mohrrüben werden geſchabt, gewaſchen und 
auf einem Reibeiſen gerieben. Nun rühre man J Pfund 


Butter zu Sahne, thue dazu 6 Eidotter, etwas Zucker, klein 
geſchnittene ſüße Mandeln, für 2 Sgr. geriebenes Weißbrod, 
dann die Mohrrüben, zuletzt den Schuee von den 6 Eiweiß, 
binde nun die Maſſe in eine Serviette und laſſe fie 4 Stunde 
kochen. Hierzu eine Milchſauce. 


85. Aufgerollter Pudding. 


Es wird ein Teig gemacht aus 1 Pfund feinem Weizen— 
mehl, 4 Pfund fein gehacktem Kalbsnierentalg, 1 Ei, 1 Taſſe 
kaltem Waſſer und 1 Löffel Zucker. Dieſer Teig wird läng— 
lich 2 Meſſerrücken dick ansgerollt, mit ausgeſteinten Pflau— 
men oder Kirſchen belegt, mit dem nöthigen Zucker beſtreut, 
der Länge nach aufgerollt, und an beiden Seiten zugedrückt— 
Dieſe Rolle ſchlägt man in eine Serviette, bindet ſie an bei— 
den Seiten zu und kocht ſie in kochendem Waſſer 2 Stunden. 
Dieſer Pudding wird ohne Sauce nur mit geſtoßenem Zucker 
gereicht. Soll derſelbe kalt als Kuchen genoſſen werden, ſo 
nimmt man ſtatt des Nierenfettes Butter. 


86. Sahnecréeme, 

Nachdem man 12 Eidotter tüchtig unter einander geklopft 
hat, rühre man fie mit 4 Quart Sahne, Zucker und etwas 
geriebener Semmel über Kohlen ſo lange, bis es eine dicke 
Maſſe bildet. Hierauf wird er zum Erkalten in eine Schüſ— 
ſel gegoſſen. 


87. Chocoladencrome. 


Ein Viertelpfund Geſundheits-Chocolade koche man in 
1 Quart ſüßer Sahne, quirle ſie mit 8 Eigelb, etwas Sahne 


und ein klein wenig Mehl ab, laſſe ſie unter fortwährendem 
Rühren noch einmal aufkochen und rühre nun, vom Feuer 
genommen, den Schnee von 4 Eiweiß darunter. 
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88. Chocoladenersme mit Milch. 


Ein Viertelpfund Chocolade ohne Gewürz läßt man mit 
etwas Waſſer über Feuer vollſtändig zergehen und kocht ſie 
mit 1 Quart Milch ein Viertelſtündchen langſam durch. Dann 
werden 10 Eidotter und 1 Theelöffel Mehl mit etwas zurück— 
behaltener Milch zerrührt, von der kochenden Milch unter be— 
ſtändigem Schlagen nach und nach dazu gegeben und darauf 
das Angerührte durch die kochende Chocolade gerührt, wäh— 
rend der Topf ſchnell abgenommen und die Créme bis 
zur Abkühlung fortwährend geſchlagen, in einer Aſſiette an— 
gerichtet. 


89. Obſt⸗Créme. 


Es werden Bis quits oder Zuckerplätzchen in eine Créme— 
ſchüſſel gelegt, dann wird eingemachtes oder gut gekochtes 
friſches Obſt darüber gegeben und ſolches mit folgender 
Creme bedeckt: Man kocht ! Quart Milch mit einem ges 
häuften Eßlöffel Zucker, rührt 5 Eidotter und 1 Eßlöffel 
Stärke mit etwas zurückgelaſſener Milch durch, nimmt dann 
ſchnell den Topf vom Feuer, rührt den ſteifen Schnee der 
Eier durch die Maſſe und ſchüttet ſie bis zum Abkühlen gut 
geſchlagen über das Obſt. 


90. Creme von Nofen. 


Es wird 1 Quart Milch mit Zucker, eine Hand voll Ro— 
ſenblätter, 1 Taſſe fein geſtoßene Mandeln gekocht, 2 Eß— 
löffel Mehl dazu gegeben und durch ein Haarſieb geſchüttet, 
dann werden S—10 Eidotter mit der Milch angerührt, und 
während man ſtark rührt, faſt bis zum Kochen gebracht. Vis 
zur Abkühlung fortwährend geſchlagen, wird die Maſſe in 
eine Aſſiette geſchüttet und mit Roſenblättern verziert. 
Hierzu gehört die beſondere Erlaubniß des Arztes. 
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91. Erdbeer ⸗ Créme. 


N Ein Quart reifer Walderdbeeren wird mit J Quart dicker, 
. ſüßer Sahne gerührt, durch ein Sieb gerieben, mit 6—8 
. Loth Zucker zu Schaum geſchlagen und in Gläſern ange— 
un richtet. 


92. Himbeer Créme. 


hi Fünf Eiweiß, 3 Eßlöffel Himbeergelee, 3 Eßlöffel Zucker 
h werden J Stunde geſchlagen und in Gläſern ſervirt. 


VI. Saucen. 


1. Kirſchſauce. 


Man kann dieſelbe von friſchen, aber auch von getrock— 
neten Kirſchen bereiten. In beiden Fällen hüte man ſich je— 
doch, die Kirſchen mit den Steinen in einem Mörſer zu zer— 
quetſchen, wie es gewöhnlich geſchieht. Die Kirſchkerne ent: 
halten Blauſäure und würden mithin allen homöopathiſchen 
Arzneien entgegenwirken. 

Man koche die Kirſchen in Waſſer weich, rühre ſie dann 
durch einen Durchſchlag oder ein Haarſieb, damit Steine und 
Hülſen zurückbleiben, koche die Brühe nochmals mit Zucker 
auf und quirle ſie mit einigen Löffeln Kartoffelmehl, die man 
vorher mit Waſſer angerührt hat, ab. 


2. Pflaumenſauce. 


Man legt die friſchen Pflaumen in kochendes Waſſer und 
läßt ſie darin ein Weilchen liegen, damit die Haut kraus 
und loſe darauf wird. Alsdann zieht man die Haut ab, 
nimmt die Steine heraus und kocht die Pflaumen in Waſ⸗ 
fer ganz weich. Nun quirlt man fie klein, thut den nöthi⸗ 
gen Zucker dazu und rührt ſie endlich mit einigen Löffeln 
Kartoffelmehl ab. 

Man kann dieſe Sauce auch von Pflaumenmus zubereis 
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ten. Man quirlt alsdann das Pflaumenmus in kochendes 


Waſſer, läßt es damit kochen und rührt zuletzt Kartoffelmehl 
mit Waſſer an. 


3. Sauce von Aepfeln. 


Gute, reife, ſäuerliche Aepfel werden geſchält, und nach— 
dem die Kernhäufer herausgeſchnitten find, mit einigen ab- 
gebrühten, abgezogenen und fein geſtoßenen ſüßen Mandeln 
in einer Caſſerolle aufs Feuer geſetzt. Wenn ſie weich ſind, 
quirlt man ſie klein, thut Zucker, auch wohl kleine Roſinen 
(die man aber ja vorher ſorgfältig verleſe und reinige) dazu, 
läßt ſie damit durchkochen und rührt ſie zuletzt mit ein wenig 
Kartoffelmehl ab. Man rechnet etwa 2 Metze Aepfel auf 
1 Quart Sauce. ; 


4. Himbeerſauee. 


Man gewinnt den Himbeerſaft, indem man die friſchen 
Himbeeren mit einer Reibekeule zerquetſcht und ſie dann 
durch ein reines Tuch drückt. Man koche den Saft mit 
Zucker auf und mache ihn mit etwas Kartoffelmehl ſämig. 

Im Winter kann man die Himbeerſauce von Gelee be 
reiten, indem man dieſes mit Waſſer aufkocht und zuletzt, 
wie bei der friſchen Himbeerſauce, Kartoffelmehl anrührt. 

Allerdings hat eine Sauce von Gelee nicht das gefällige 
Anſehen, wie eine von eingekochtem Himbeerſaft; der Ge— 
ſchmack iſt jedoch ziemlich derſelbe und erſtere iſt in allen 
Fällen geſünder. Unter Umſtänden wird der Arzt wohl 
auch den eingekochten Himbeerſaft erlauben können; da die— 
ſer aber nur bereitet werden kann, nachdem die Himbeeren 
vorher einer Gährung unterworfen wurden, ſo würde er 
manche Arzneien geradezu aufheben, und man darf ihn alſo 
nie ohne beſondere Erlaubniß des Arztes zu Speiſen 
verwenden. 
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5. Sauce von Kirſchſaft. 
Kirſchſaft, wie unter: „Eingemachtes“ aber wird 
mit Waſſer verdünnt, aufgekocht, mit Zucker verſüßt und mit 
ein wenig Kartoffelmehl abgerührt. 


6. Hagebuttenfauce. 


Auf 4+ Quart Sauce rechnet man 1 guten Taſſenkopf 
voll gut vom Samen befreiter Hagebutten. Nachdem ſie ge— 
waſchen worden, ſetzt man ſie mit Waſſer auf und kocht ſie 
mürbe, wobei man ſie häufig quirlt und rührt, damit ſie 
verkochen. Alsdann ſtreicht man ſie mehrmals durch ein 
Haarſieb, bringt ſie nochmals aufs Feuer und läßt ſie mit 
dem nöthigen Zucker durchkochen. Zuletzt rührt man ſie mit 
ein wenig Kartoffelmehl ab. 


7. Sauce von Stachelbeeren. 


Das gewöhnlich ſo beliebte Compot von unreifen Stachel⸗ 
beeren verbietet die Homöopathie durchaus, weil die darin 
enthaltene Säure den Arzneien entgegenwirkt. Nur ganz 
reife, ſüße Stachelbeeren dürfen zu Saucen und Compots 
verwendet werden. 

Man verleſe und waſche die Stachelbeeren und bringe 
ſie daun mit ſehr wenig Waſſer ans Feuer. Sobald ſie 
verkocht ſind, ſtreiche man ſie durch ein Sieb, ſüße ſie, wenn 
es noch nöthig iſt, mit Zucker, laſſe ſie damit noch einmal 
aufkochen und rühre ſie mit Kartoffelmehl ab. 


8. Sauce von Heidel: oder Blaubeeren. 


Auch dieſe iſt in manchen Fällen erlaubt und zwar in 
ſolchen, wo der Patient nicht an Obſtructionen leidet. Man 
hüte ſich aber doch, ſie häufig zu genießen, weil ſie ſonſt 
auch bei anderen Patienten Verſtopfung herbeiführen könnten. 
Die verleſenen und gewaſchenen Blaubeeren werden mit we— 
nig Waſſer ans Feuer gebracht. So wie ſie zerkocht find, 
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reibt man fie durch ein Sieb, fest fie nochmals auf, ver⸗ 
ſüßt ſie (ſie erfordern ſehr viel Zucker) läßt ſie aufſtoßen und 
macht ſie mit Kartoffelmehl ſämig. 


9. Sauce von Brombeeren. 


Man wählt die ſchönſten, größten und ſüßeſten dazu und 
verfahre übrigens wie bei der Sauce von Heidelbeeren. 


10. Sauce von Aprikoſen. 
Wo man die Aprikoſen häufig hat, geben ſie eine ſehr 
angenehme, erquickende Speiſe für Kranke. Die Sauce wird 
ebenſo bereitet, wie die Pflaumenjauce, 


11. Sardellenſauee. 


Will man etwa 4 Quart Sauee herſtellen, fo laſſe man 
1 Löffel voll Butter auf gelindem Feuer zergehen, rühre zu 
dieſer, ſobald ſie aufhört zu kröſchen, 1 Löffel voll Mehl, 
laſſe beides mit einander durchſchwitzen, thue die nöthige 
Quantität guter Fleiſchbrühe und dann auch etwa 6—8 ger 
wäſſerte, ausgegrätete und fein gehackte Sardellen hinzu. 
Man rühre die Miſchung gut unter einander und laſſe ſie 
einigemal aufkochen. 


12. Heringsſauce. 

Ein gut ausgewäſſerter und gegräteter Hering wird fein 
gehackt. Nun zerläßt man Butter in einer Pfanne, bratet 
ſie mit etwas Mehl gelinde durch (ſie darf nur gelb, nicht 
braun werden), thut kochendes Waſſer und den gehackten 
Hering dazu und läßt Alles mit einander durchkochen. Dieſe 
Sauce paßt zu Fleiſch und Fiſchen. 


13. Milchſauee. 


Man kocht die Milch mit Zucker und ſüßen Mandeln, 
die man vorher gebrüht, abgezogen und in längliche Stück⸗ 
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chen geſchnitten hat, tüchtig durch. Dann quirlt man einige 
Eidotter mit etwas kalter Milch, einer Priſe Salz und 1 
kleinen Theelöffel voll Mehl, gießt dies dazu, und läßt es 
zuſammen aufkochen, wobei man aber fleißig rühren muß. 
Dieſe Sauee eignet ſich beſonders zu kalten Speiſen. 


14. Saure Sahnſauee. 


Man bratet etwas Mehl in Butter gelbbraun, thut gut 
ausgewäſſerten, gegräteten, fein gehackten Hering und Fleiſch— 
brühe hinzu, und wenn Alles mit einander tüchtig durchge— 
kocht iſt, quirlt man einige Eidotter in ſaurer Sahne und 
rührt die Sauce damit ab. Dieſe Sauce wird zu verſchie⸗ 
denen Fleiſchſpeiſen gegeben. 


15. Krebsſauce über Blumenkohl. 


Man rühre einige Löffel voll Mehl mit Waſſer an, 
ſchlage einige Eidotter hinzu und quirle beides gehörig durch 
einander. Alsdann gebe man unter beſtändigem Rühren 
kochende Blumenkohlbrühe dazu, ſetze nun das Ganze aufs 
Feuer und laſſe es ſämig kochen, wobei man aber gar nicht 
aufhören darf zu rühren. Nun thut man Butter, wenn mau 
es liebt, auch etwas Krebsbutter und ausgeſchälte Krebs, 
ſchwänze dazu. 


16. Dicke Butterfauce, 


Gute, friſche Butter wird in einer Caſſerolle auf gelin— 
des Kohlenfeuer gebracht, einige Löffel voll Waſſer und et— 
was Mehl dazu gethan und Alles tüchtig während des 
Kochens zuſammen gerührt. Man rühre aber ja immer 
nach einer Seite hin und ziehe die Butter von Zeit zu 
Zeit in die Höhe. Sobald die Sauce ſämig genug iſt, 
nehme man ſie ſogleich vom Feuer, damit ſie nicht käſig 
wird. Dieſe Sauce paßt ſehr gut zu Fiſchen, namentlich zu 
Hecht. 


17. Chocoladenſauce. 


Ein Stück Butter wird mit einigen Eidottern und etwa 
4 Pfund geriebener Geſundheitschocolade in einer Pfanne 
über mäßigem Feuer durch einander gerührt. Alsdann thut 
man etwas kochende Milch oder kochendes Waſſer hinzu und 
läßt Alles zuſammen ſämig kochen. Je nach Bedürfuiß wird 
hinreichender Zucker dazu gethan. 
Dieſe Sauce giebt man zu Pudding. 


te 18. Schinkenſauee. 


Man nehme ein Viertelpfund rohen, geräucherten Schin— 
ken, etwas rohes, mageres Rind- oder Schweinefleiſch, auch 
wohl ein Stückchen Hafen- oder andern Wildbraten, wenn 
man ſolchen vorräthig hat, 3— 4 gewäſſerte und ausgegrä⸗ 
tete Sardellen, einige hart gekochte Eier und etwas einge— 
weichte Semmel, und ſtoße Alles in einem ſehr gereinigten 
Mörſer (beſonders, wenn zuvor Gewürze darin geſtoßen wor— 
den) recht fein. Nun laſſe man Butter in einer Pfanne zer— 
gehen, mache etwas Mehl darin gelbbraun, gieße kochendes 
Waſſer dazu und thue die gehackten Jugredienzien hinein, 
laſſe ſie gut durchkochen und Reiche ſie endlich durch ein 
Suppenſieb. 
Dieſe kräftige und wohlſchmeckende Sauce eignet fic) ganz 
vorzüglich zu Rindfleiſch, kann aber auch zu anderem Fleiſch 
und zu Fiſchen gegeben werden. 


19. Franzöſiſche Sauce. 


Man ſchneidet Kalbfleiſch und rohen, geräucherten Schin— 
ken in kleine Würfel, thut etwas Butter dazu und läßt es 
in einer verdeckten Pfanne über gelindem Feuer durchſchwitzen. 
Nun hackt man das Gelbe von einigen hart gekochten Eiern 
fein, thut auch dieſes dazu und verdünnt endlich das Ganze 
mit vorher aufgekochter Sahne. Sobald es mit dieſer auf— 
geſtoßen iſt, ſtreicht man es durch ein Suppenſieb und hat 
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nun eine kräftige Sauce, die zu allerlei Fleiſchſpeiſen vor— 
trefflich ſchmeckt. 


20. Sauce zu Fricaſſee. 


Man quirle einige Löffel Mehl in Waſſer klein, ſchlage 
3 bis 4 Eidotter dazu, gieße allmählich kochende Fleiſchbrühe 
oder Waſſer, in welchem Blumenkohl gekocht worden, dazu, 
bringe es mit einem Stückchen Butter aufs Feuer und laſſe 
es ſämig kochen. Abe man iy orher ſchon abgekoch— 
ten Blumenkohl, cen. Fegefülte Krebsnaſen 
hinein und ſtellt die Sauce bis zum — mäßig warm. 

Die Füllung der Krebsnaſen bereitet man folgendermaßen: 
Man kocht die Krebſe in Waſſer und Salz ab, nimmt die 
großen Schalen, welche auch Krebsnaſen. ‚genannt, w rden, da⸗ 
von ab und. ſtellt ſie zum weitern Ge ral b be be heit ite 
Einen Theil der Schwänze läßt man, ebe ete 
Verzierung der Sauce zurück. Die übrigen werden rat i 
dem, Fleiſ ſche aus den Scheren, auch nach 0 ieben nit aus- 
. 10 165 Fischteiche fein gehackt. Dan reibt mag, Buffer 
zu Sahne, thut einige Eigelb, und dag gehackte Keb 
hinzu, Das Eiweiß ſchlägt man zu Schier, wife auch Die 
ſen und endlich ſo viel geriebene Semmel dazu, daß, ‚an 
einen, gehörigen Kloßteig erhält. Mit lim fülle mai er 
Krebsnaſen, lege ſie in kochendes Waſſer od oder ko ende, Flei 
brühe, nehme ſie heraus, ſobald, der ih an ihe" und Mop 
nire nun das Fricaſſee mit ihnen. 


HY fügten 
inn 17 | I 8 30 Of chin chiltüt 
| In® »bilasbi 
11700570 1910 1 Ihr | nde ini anne 
ani | u ffonsndn .~ 
(Due 196 30301 


Gbbeb's hombop. Roddy ; pl tg 


VII. Fiſche. 


1. Allgemeines. 


Fiſche bieten wenig Nahrhaftes und ſind Kranken daher 
nur als Abwechſelung hin und wieder zu empfehlen. Fiſche 
aus ſtehenden Gewäſſern ſind in der Regel moderig und 
dürften von Kranken gar nicht genoſſen werden. Von den 
Meer⸗, See- und Flußfiſchen find folgende die empfehleus— 
wertheſten: Die Forelle, der Hecht, der Barſch, der Karpfen, 
der Zander, der Blei, der Dorſch, die Flunder, die Stein⸗ 
butte, der Schellfiſch, die Seezunge, der Hering und die 
Sardelle. — 

Da das Fleiſch der Fiſche ſehr leicht in Fäulniß über⸗ 
geht, darf man nur ſolche zur Krankenſpeiſe nehmen, die am 
ſelben Tage gefangen worden ſind. Eine Ausnahme machen 
natürlich die Fiſche, die wir nur geſalzen bekommen, z. B. 
der Hering und die Sardelle; dieſe werden durch längeres 
Auswäſſern für Kranke genießbar. Die Sardelle bedarf na— 
türlich nicht fo langer Zeit, um das überflüſſige und ſomit 
ſchädliche Salz zu verlieren; Hering aber muß mindeſtens 6 
Stunden im Waſſer liegen, und zwar muß dieſes mehrmals 
abgegoſſen und durch friſches erſetzt werden. Das Einge— 
weide der Fiſche darf, wenigſtens von Patienten, nie ge— 
geſſen werden, beſonders iſt der Rogen, der im unreifen Zu⸗ 
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ſtande bei einigen Fiſcharten ſogar giftig iſt, ſtets zu verwer⸗ 
fen. Caviar, der geſalzene Rogen des Störs, wird jedoch 
in manchen Fällen erlaubt werden können, weshalb Liebha⸗ 
ber davon bei ihrem Arzte anfragen mögen. — - 

Obgleich Fiſche, auch ohne den Zuſatz von Gewürzen 
und Wurzeln, eine ganz angenehme Speiſe geben, ſo wird 
doch eine Hausfrau, falls ſie auch geſunde Tiſchgänger hat, 
gut thun, in einem beſonderen Töpfchen Peterſilienwurzeln, 
Zwiebeln und die ſonſt gewöhnlichen Gewürze zu kochen und 
damit die Schüſſel der Geſunden zu verſehen. Auf ſolche 
Weiſe wird ſie einem Jeden Genüge thun, und erſpart es, 
zwei Gerichte zu kochen. Wie der Kranke Fiſche eſſen darf, 
ſehen wir wie folgt: 


2. Fiſche zu kochen. 

Nachdem die Fiſche auf die gewöhnliche Weiſe gereinigt 
worden ſind, beſalze man ſie und laſſe ſie eine halbe Stunde 
damit ſtehen, alsdann wäſcht man ſie noch einmal ab und 
bringt ſie mit dem nöthigen Salz zum Feuer, doch hüte man 
ſich vor dem Verſalzen; find fie gahr, fo giebt man geſchmol— 
zene Butter, und für Liebhaber, die gute Verdauung haben, 
auch gehackte Eier dazu, auch kann man von der Brühe, 
worin die Fiſche gekocht worden, zu der geſchmolzenen But— 
ter thun. Dieſe Art, die Fiſche zuzubereiten, wird von allen 
homöopathiſchen Aerzten als die zweckmäßigſte empfohlen. 
Jedoch widerſprechen auch die folgenden Arten der homöo— 
pathiſchen Lebensweiſe durchaus nicht und dürften für Man⸗ 
chen angenehmer ſein. 


3. Fiſche mit Butterſauee. 

Man ſetze die Fiſche mit Waſſer, Salz und einem tüch⸗ 
tigen Stück Butter auf. Wenn ſie gahr ſind, quirlt man 
ſüße Sahne oder Milch mit etwas Mehl, thut allmählich et- 
was kochende Fiſchbrühe dazu, wobei man jedoch nicht auf⸗ 
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hört zu quirlen, gießt endlich die Sauce auf die Fiſche und 
ape bet Beh Wenn man die richtige Quantität 
Salz, nicht zu wenig und nicht zu biel, abzupaſſen weiß / und 
es un verfäumt, die Butler mitkochen! zu laſſen, ſo wird 
malt t den daß iſche auch ohne 8 hl Si fein 
inal. . msn IIIS nenen zunp SM zune qun 
dd pniphi? séunion bun sit alin} , nnch nia (bad 
eie 4, Hecht win Räbennun ni ‚mt tng 
a Ein ſchöner Hecht, der jedoch ganz bleiben muß, wird in 
Salz und Waſſer gaye gekocht. Unterdeſſen“ hat man Tel⸗ 
tower oder märkiſche Rübchen in Waſſer mit Zucker und 
einem guten Stück Butter halb weich gekocht, gießt nun noch 
etwas Hechtbrühe hinzu und rührt, wenn l fier gahr ſind, et— 
was in Butter gebräunt les Meg, dazu. Man richtet ſie auf 
einer Schüffel über 15 güzel Seat an und giebt fie fo 
ai? Kap" shilndöutsn 910 Inn u 916 siamo 
SGD adind gio otf sal Gun Sit nom 58100 ‚9 tif 1 %0νẽC 
Gun do onen.“ Pflückhecht mit snk gk Raith it tirmnd 
om girl den nach Seite 42 bereiteten grünen Erbſen oder 
Schoten thue man den aus Salz und“ Waſſer abgekochten 
und in kleine Skückchen zerpflückten Hecht, rühre zu det Hecht⸗ 
brühe etwas Mehl, recht viel Sahne und ein gut Stück But⸗ 
tet, thue ſie über die Erbſen und den Ja Nghe Hecht und 
lasse es dtmt durchkochen. (n mgt en 
‚mldolgne lig al, 914 ala 19184) le machlidinunäntad 
soörod 94 mtr. wpuabect wit Sanertohl; bag 
Dien Hecht koche man in Salz und Waſſer, löſe ihn won 
den Gräten und pflücke ihn in kleine Stückchen. Der Saner⸗ 
kohl wird mit einem guten Stück Butter in einem verdeckten 
Schmortopfe eine Vie cai Gedadtipft; nun erſt die nöthige 


Brühe hinzügegoſſen und vollends gahr gekocht. Nu rühre 
man ettvas Sahne mit Mehl, Butter und kochender Fiſch⸗ 
brühe durch, gießen e 08" git dem Sauerkohl und laſſe ihn da⸗ 
mit ‘tet, zuletzt laſſe man den zerpflückten Hecht noch 
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darin heiß werden, und garnire die Schüſſel, worauf man, 
<i in: „Hutten Bene Hechtſtückchen Mal aun 
nyaiout 189 45% 916 And- , ili] 

nis im an , füge it, auf, andere, Art,, anime 910 
don denden al Den Hecht, wie vorher angegeben, gekocht 
und zerpflückt hat, rührt man Sahne mit etwas Mehl und 
einem guten Stück Butter zuſammen, thut nach, Geſchmack 
von der kochenden Hechtbrühe dazu, läßt, dieſes zu einer, hün⸗ 
digen Sauce kochen und den zerpflückten Hecht darin heiß 
werden. * 


8. Bierſiſche. 


Hierzu eignen ſich am beſten Karpfen, Blei, Braſſen und 
Barſche. Nachdem ſie gut gereinigt, ſetzt man ſie mit Bier, 
einigen ſauren Aepfeln, Salz und einem Bündchen Peterſilien— 
blätter auf, die man beim Anrichten entfernen kann. Sind 
die Fiſche nun geſchäumt, fo legt man ein gutes Stück Bute 
ter an und läßt ſie damit gahr kochen. Zuletzt macht man 


die Sauce mit etwas un gewürztem Honigkuchen ſämig und 
giebt ſie zu Tiſche. 


9. Bratſiſche. 


Alle Arten von Fiſchen kann man hierzu verwenden, die 
kleinen bleiben ganz, die großen ſchneidet man in beliebige 
Stücke. Nachdem ſie ein paar Stunden beſalzen, wäſcht man 
ſie ab, wälzt ſie in Mehl oder geriebenem Weißbrod und 
bratet ſie in Butter nicht zu braun. 


10. Gerduderte Heringe. 

Man reinige eine beliebige Menge geſalzener Heringe, 
wie ſie im Handel vorkommen, durch Abwaſchen, nehme ſie 
aus und wäſſere ſie 12 bis 18 Stunden lang in reichlichem 
Waſſer ein. Das Waſſer muß öfters erneuert werden. Nun 
trocknet man die gewäſſerten Heringe gut ab und reiht ſie 
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an einen Bindfaden am äußerſten Ende des Schwanzes auf 
und läßt fie fo vollkommen luftrocken werden. (Es iſt wer 
ſentlich, daß die Köpfe nach unten hängen.) Jetzt werden 
die Heringe jeder einzeln in Papier gewickelt und mit einem 
Faden umwunden, in die Rauchkammer gehängt, wo ſie etwa 
8 bis 12 Stunden hängen müſſen. Ein Stückchen von ſo 
geräuchertem Hering zum Frühſtück genoſſen, regt den Appe— 
tit an und genügt dem Gelüſte nach Pikantem. 


> 


VIII. Braten. 


1. Allgemeines. 


Bei allen Braten ſehe man darauf, daß die Sauce von 
allem aufſchwimmenden Fette vollſtändig befreit wird; war 
der Braten mit Speck geſpickt (was für chroniſche Kranke in 
der Regel geſchehen darf), ſo ſind die Speckſtreifen gleich— 
falls zu entfernen. Das Fleiſch vom wilden Schwein iſt 
nicht ungeſund und darf deshalb Kranken nicht vorenthalten 
werden. Die Schädlichkeit, beſonders des Fettes vom zah⸗ 
men Schwein, hat ſeinen Grund in der widernatürlichen 
Lebensweife und Fütterung deſſelben. Gebratene zahme 
Gänſe und Enten bleiben am beſten ganz vom Kranfens 


tiſche fort. 


2. Ninderbraten. 


Ein Stück aus der Oberſchale oder ein Lendenſtück klopfe 
man tüchtig und wäſſere es, um ihm nicht die beſte Kraft 
zu entziehen, nur 4 Stunde ein, begieße es erſt mit kochendem 
Waſſer und dann mit ſeinem eigenen Fett, welches aber, wie 
ſchon vorher geſagt worden, beim Anrichten entfernt werden 
muß. Man muß dieſem Braten gleich Anfangs ſtarke Hitze 
geben, damit er recht ſaſtig bleibe. 
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3. Ninderbraten mit Sahne. 


Ein eben ſolches Stück, wie vorher angegeben, ſpicke 
man mit Speck, beſalze es gehörig, und brate es mit braun 
gemachter Butter unter fleißigem Begießen. Vor dem An 
richten thue man Sahne an die Sauce. 


4. Ninderfilets. 


Man befreie ſie von aller Haut und Sehnen, ſpicke ſie 
mit Speck und brate ſie in Butter 4 bis 2 Stunde im Ofen. 
None III 


5. Kalbsbraten. 


Hierzu nimmt man entweder die Keule oder das Nieren— 
ſtück. Iſt es die Keule, ſo ſchneidet man den Beinknochen 
weg, beſalzt ſie gehörig, macht Butter in der Bratpfanne braun, 
thut die Keule hinein und bratet ſie recht ſaftig, indem man 
fie fleißig begießt und; wenn es Noth thut, einige Löffel 


Waſſer oder Sahne nachgießt. Iſt es ein Nierenſtück, ſo 


— zuerſt die Niere nach unten in die Pfanne. Wer 

es liebt, kann auch geriebenes Weißbrod aufſtreuen, mit der 
Sauce W und ſo noch einige Mützen im in fter 
ien 106 ni ann 151 
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Hierzu fin man die Keule, zieht die Haut mit allem 
daran befindlichen Fett herunter, beſalzt ſie, begießt ſie mit 
pg Löffeln Waſſer und brabet Nes im Ofen. 
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9. Falſcher Mehbraten. 

Ein Theil mageres Schwveinefleiſch, ein Theil Rindſteiſch 
und 4 Theil Kalbfleiſch ſchabe man recht fein, miſche das 
Geſchabte mit Salz gehörig durcheinder, forme es in der 
Bratpfanne wie einen Rehrücken, ſpicke es mit fein gefchnittes 
nem Speck und brate es unter öfterm Begießen mit Butter 
= ſanrer i 


10. Wild: SHhweitttebraten. 1% 


Man zieht die Haut vorher ab, ſalzt ihn ag. und 
bratet ihn, indem man ihn erft mit Waſſer und dann mit 
ſeinem eigenen Fette begießt. Kurz vor dem Anrichten wird 
er mit geriebener Semmel beſtreut. 


11. Haſenbraten. 


| Rade der Haſe gut gehäutet, ſpicke man ‘ibn mit 
Speck, beſalze ihn und brate ihn in Butter recht ſaftig. Man 
hace ihn in beliebige Stücke und gebe ihn zur Tafel, Kaz 
ninchen kann man ebenſo bereiten. 


12. Junge Tauben zu braten. 

Darunter verſtehe ich aber ſolche, die, wenn auch jung, 
doch ſchon mehrere Wochen ausgeflogen, weil die zu jun⸗ 
gen ebenſo wie die alten für Kranke nicht tauglich find: 
Man reibt fie innen und außen gut mit Salz aus und bras 
tet ſie zuerſt in Butter und gießt nach und nach ein klein 
wenig Waſſer u, indem man zuerſt die Bruſt in die Pfanne 
legt und dieſelbe gut dirtapbtate läßt, ehe man fie Uinkehrt. 
Auch kann man fie mit einer Farce, aus geriebeller Semmel, 
Eiern, Milch, Zucker und kleinen Roſinen beſtehend, fällen, 
doch darf dieselbe nicht mit Fett oder Butter foe tet 
daulich gemacht werden. 
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13. Nebhühner. 


Werden in Butter und Sahne unter fleißigem Begießen 
gebraten. 


14. Schnepfen. 


Nachdem ſie gepflückt und ausgenommen (denn das 
Eingeweide iſt Kranken nicht erlaubt), ſpicke man fie mit 
Speck und brate ſie in Butter, wozu man nach und nach 
ein klein wenig Waſſer nachgießt. Doch ſind die Schnepfen 
nur denjenigen Kranken zu empfehlen, bei denen die Ver⸗ 
dauungskraft nicht mit leidet. 


15. Krammetsvögel und Lerchen. 


Man bratet fie ebenfo, doch muß man, wenn auch Ans 
fangs nur Butter zum Braten genommen wird, Waſſer oder 
Bouillon nachfüllen, weil ſie ſonſt für die Kranken zu fett 
werden. Sie ſind ihres nahrhaften Fleiſches willen Kranken 


ſehr zu empfehlen. 


16. Wilde Enten. 


Werden etwas länger gewäſſert, wie man es ſonſt mit 
den zahmen macht, Bruſt und Keulen mit Speck geſpickt, bes 
ſalzen, dann, mit einer Taſſe Waſſer und ſpäter mit ihrem 
eigenen Fette begoſſen, gebraten. 


17. Hühner zu braten. 


Nicht zu alte Hühner werden gut beſalzen und in But 
ter, in die man die Bruſt zuerſt thut, recht ſaftig gebraten. 

Kapaunen werden ebenſo bereitet und find für Kranke zus 
träglicher. Magen, Herz und Leber können mit ders 
werden. 
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18. Truthühner. 


Werden ebenſo bereitet, doch iſt nur das Fleiſch der 
Bruſt den Kranken zu empfehlen. 


19. Faſanen. 
Das Verfahren beim Braten derſelben iſt ebenſo und 
bietet ſein Fleiſch ſeines Wohlgeſchmacks als auch bedeuten— 
den Nahrungsſtoffes wegen eine ſehr zu empfehlende Speiſe. 


ty 
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IX. Compots. 


1. Apfelmus. 

Man ſchält gute, ſäuerliche Aepfel, ſchneidet ſie in Stücke 
und nimmt die Kernhäuſer heraus. Dann ſetzt man ſie mit 
etwas Waſſer und Zucker auf, läßt ſie verkochen, rührt ſie 
dann durch ein Sieb und richtet ſie an. Man kann das 


Mus nach Belieben mit vorher in Waſſer abgekochten Ko— 
rinthen verzieren. 


2. Gebackenes Apfelmus. 


Das ſoeben beſchriebene Apfelmus wird, nachdem es 
durch das Sieb geſtrichen iſt, mit gebrühten Korinthen und 
und einigen Eidottern durchgerührt und in eine Aſſiette ge— 
than. Dann ſchlägt man das zurückbehaltene Eiweiß zu 
Schnee, belegt das Mus damit, ſtreut Zucker darüber und 
bäckt das Ganze in einem mäßig warmen Ofen, bis der 
Schnee glaſirt iſt. 

! 


3. Gebackenes Apfelmus auf andere Art. 
Ein gut zubereitetes, dickes Apfelmus wird in einer 
Aſſiette angerichtet, mit einer Hand voll geſtoßener Mandeln, 
die mit Zucker und dem Schnee von 2 Eiern vermiſcht wor— 
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da tune * Gompot, von, Beräborfer Hepfeln, ie 
Man ſchält die Aepfel, ſchneidet die Blume bene, und 
läßt ſie dann mit etwas Waſſer, Zucker und abgebrühten 
Korinthen fo: lange kochen, bis ſie weich finds fie, dürfen aber 
nicht zerfallen. Dann nimmt man ſie vorſichtig hergus, legt 
fie auf eine Aſſiette, kocht die Sauce kurz ein und giebt fie 


darüber. nano sushads® .é 
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Die ape werden, wie eben beſchrieben, behandelt, nur 
mit dem Unterſchiede daß man ſie nicht mit Waſſer, ſondern 
mit einer Brühe aüffezt, die man dadürch gewinnt, daß man 
die gut gewaſchenen Aepfelſchalen etwa“ eine Viertelſtunde 
in Waſſer kocht und dann durch ein Haarſieb gießt. In 
dieſer Brühe kocht man die Aepfel mit vielem Zucker gahr 
und richtet die Aepfel auf einer Aſſiette an. Nun läßt man 
die Sauce zu einem dicken Syrup einkochen und gießt dieſen 
zum Erkalten auf einen Teller. Alsdann ſchneide man den 

dadurch oer ils in selig Stücke und verziere 
se ae dent Wb id of dind chan sithion® nnd 
aun minis 0 Gompot von ſriſchen Pines 1 di nam 
: Man ſchält die Birnen und ſetzt ſie mit Wafer und 
Zucker auf. Sobald ſie weich ſind, hebt man ſie aus der 
Sauce und legt ſie auf eine Aſſiette. Nun kocht man die 
Sauce noch eine Weile, damit ſie recht kurz wird, und gießt 
fie dann darin‘? 11% Je nov toymoD th 
Wer die Birnen gern röthlich hat, kann den Saft von 
friſchen, ſüßen Kirſchen daran hs wenn die Kiemen 
kurze Zeit gekocht haben. EEE ili ghee 
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7. Compot von friſchen Pflaumen. 

Man gießt kochendes Waſſer auf die Pflaumen und läßt 
fie darin eine Weile ſtehen. Dann gießt man das Waſſer 
ab, zieht die durch das Brühen kraus gewordene Haut ab 
und nimmt die Steine heraus. Nun kocht man eine reich 
liche Menge Zucker mit etwas Waſſer ein, thut die Pflau⸗ 
men hinein, kocht ſie weich, jedoch ſo, daß ſie nicht zerfallen, 
und richtet ſie an. 


8. Gebackene Pflaumen. 


Die Pflaumen werden mehrmals kalt und warm gewa— 
ſchen und dann mit Waſſer und Zucker kurz eingekocht. Man 
richtet ſie an und beſtreut ſie mit Zucker. 


9. Compot von Backobſt. 
Gebackene Aepfel, Birnen, Pflaumen und ſüße Kirſchen 


werden mit Waſſer und Zucker recht kurz eingekocht und 
dann, mit Zucker beſtreut, als Beiſatz zum Braten gegeben. 


10. Compot von Wyprifofen. 

Man nehme dazu recht ſchöne, reife Aprikoſen, ſchäle ſie 
und entferne die Steine. Alsdann ſetze man Zucker letwa 
dem Gewichte nach halb ſo viel Zucker, als es Aprikoſen 
ſind) mit wenig Waſſer auf, laſſe ihn klar kochen, wobei 
man ihn ſchäumt, und thue dann die Aprikoſen hinein und 
laſſe ſie unter öfterem Schwenken darin weich kochen; ſie 
dürfen aber nicht zerfallen. Dann nehme man ſie heraus, 
koche die Sauce ganz kurz ein und gebe ſie darüber. 


11. Compot von Heidel- oder Blaubeeren. 
Gut verleſene und gewaſchene Heidelbeeren werden mit 
dem vierten Theil des Gewichts Zucker in eine Cafferolle 
gethan und kurz eingekocht. 
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Es gilt natürlich von dieſem Compot, was bei der 
Sauce von Blau- oder Heidelbeeren geſagt wurde. 
Auf gleiche Weiſes bereitet man: 
12. Compot von Himbeeren 
mit weniger Zucker. 


13. Compot von Kirſchen, 
aus denen man vorher die Steine entfernt hat. Die ſoge⸗ 
nannte Glaskirſche eignet ſich am beſten hierzu. 
14. Compot von Kirſchen und Himbeeren, 
wozu man gleiche Theile Kirſchen und Himbeeren nimmt. 


15. Compot von Erdbeeren. 
Man ſehe unter „Eingemachtes“ den Artikel: „Erdbeer— 


ſafté, wonach man gleichzeitig Compot und Saft anfertigen 
kann. 


16. Compot von Stachelbeeren. 
Daß hierzu nur völlig reife Stachelbeeren genommen 
werden können, iſt ſchon früher erwähnt. 


17. Kopfſalat mit ſaurer Sahne. 

Gut verleſener Salat wird tüchtig gewaſchen, worauf man 
ihn auf einem Durchſchlage ablaufen läßt. Man richtet ihn 
dann auf einer Schüſſel mit ſaurer Sahne und etwas Zucker an. 

Es iſt gut, wenn der Salat eine Stunde vor der Mahl: 
zeit ſchon bereitet wird. 


16. Gurkenſalat. 
Die Gurken werden geſchält und in Scheiben geſchnitten, 
auf einer Aſſiette mit etwas gutem Provenceröl durchgerührt. 
Hierauf ſtreut man etwas Salz hinzu, rührt wieder durch 


ae 


und läßt den Salat ſo lange ftehen, bis er etwas Sauce 
gegeben hat. Auf dieſe Weife bereitet, iſt der Gurkenſalat 
unſchädlich und wird dem Liebhaber bon Gurken auch noch 
ein Genuß ſein. — Hierbei muß ich noch bemerken, daß das 
hier und da vorkommende vorherige Beſalzen und Auspreſ— 
fen der Gurkenſcheiben durchaus (auch für, Geſunde) zu der 
werfen iſt, da das Gurkenwaſſer zur Verdauung der Gurken— 
faſer nothwendig. Bei keinen anderen Früchten iſt es den 
Köchinnen je eingefallen, den Saft auszupreſſen und den 
Rückſtand zur Tafel zu geben. 


19. Gurkenſalat mit ſaurer Sahne. 
Die friſch geſchnittenen Gurkenſcheiben werden mit ſaurer 
Sahne begoffen, etwas Salz hinzu gerührt, worauf man den 
Salat eine halbe Stunde ſtehen läßt, ehe man ihn ſervirt. 


i 20. Heringsſalat. 

Heringsſalat iſt allerdings ein Gericht, welches bei Kranz 
ken ganz fehlen könnte; doch iſt der Appetit darauf zuweilen 
ſehr ſtark, und kann man dann wohl einen Salat wie folgt 
bereiten: 

Ein Hering wird abgezogen, geſpalten und fo. 12 Stun 
den eingewäſſert, dann entfernt man die Gräten und ſchnei— 
det ihn fein würfelig. Außerdem werden einige Aepfel und 
etwas Bratenrefte gleichfalls recht fein zerſchnitten, dieſe In- 
gredienzien zuſammengemiſcht und ein wenig Provenceröl 
dazu gegeben. Sollte der Arzt für den einzelnen Fall die 
Salz⸗ oder Waſſergurke erlauben können, ſo ſchält man eine 
ſolche und giebt dieſe ganz fein gehackt dazu. Iſt dem 
Kranken jedoch der Genuß von Gurken unterſagt, fo reibt 
man einige ſäuerliche Aepfel auf einem Reibeiſen, drückt den 
Saft aus und bereitet hiermit den Heringsſalat. — 


X. Eingemachtes. 


1) Grüne Bohnen einzumachen. 


Hierzu nimmt man nur recht ſchöne, junge Bohnen, die 
man abzieht, klein ſchneidet und am beſten in einem irdenen 
Topfe eine Viertelſtunde in weichem Waſſer kocht, worauf 
man ſie auf ein Sieb giebt und da gut ablaufen läßt. Zum 
Einmachen nimmt man einen Steintopf, ſtreut auf den Bo— 
den Salz, darauf eine Schicht Bohnen, dann wieder Salz 
und ſo fort, bis der Topf voll und die oberſte Schicht Salz 
iſt. Dann legt man ein reines leinenes Tuch darauf, auf 
dieſes ein rundes Brettchen, welches man mit einem rein ge— 
waſchenen Stein beſchwert. Alle 3 Wochen iſt es nöthig, 
nach dieſen Bohnen zu ſehen, die oben gebildete Decke abzu— 
nehmen und den Lappen und den Stein ſorgfältig zu rei— 
nigen. Wenn man von dieſen Bohnen Gebrauch machen 
will, ſo wäſſert man ſie über Nacht ein, kocht ſie in weichem 
Waſſer etwa eine halbe Stunde, gießt dieſe erſte Brühe fort 
und behandelt die Bohnen jetzt genau, wie bei den friſchen 
Bohnen ſchon angegeben iſt. 

Eine andere Methode, die grünen Bohnen für den 
Winter aufzubewahren, iſt das Trocknen derſelben. 

Man verfährt, wie folgt: Recht ſchöne, weiche, grüne 
Bohnen werden fein geſchnitten und mit etwas Salz und 
Göbel hombop, Kochbuch. 8 
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einem Stückchen Butter weich gekocht, dann giebt man ſie 
auf ein Sieb und gießt ſogleich ein gutes Theil kaltes Waſ— 
ſer darüber; nachdem ſie abgelaufen ſind, drückt man ſie 
händeweis aus und trocknet ſie auf Papier in einem nicht 
mehr zu warmen Backofen. Man muß dieſelben in leinenen 
Beuteln aufbewahren, die man aufhängt, wo es trocken, aber 
luftig iſt. Vor dem Gebrauch müſſen ſie in warmem Waſſer 
oder in warmer Milch eingeweicht werden. 

Eine empfehlenswerthe Methode, die Bohnen aufzube- 
wahren, iſt das Einſalzen derſelben. 

Die grünen Bohnen werden abgezogen und ganz und 
ungewaſchen in ein Fäßchen ſchichtweiſe mit Salz einge— 
packt, ein Deckel darauf gelegt und mit einem Steine beſchwert. 
Sollte ſich in einigen Tagen keine Lake bilden, ſo macht man 
ein recht ſtarkes Salzwaſſer und füllt von dieſem ſo viel zu, 
daß die Bohnen bedeckt ſind. 

Man kann übrigens, unbeſchadet der Haltbarkeit, nach 
mehreren Tagen, wenn die Bohnen ſich geſenkt haben, friſche 


hinzu thun, und ſo fortfahren, bis das Fäßchen gefüllt iſt, 


wenn man nur dafür Sorge trägt, daß hinreichende Lake da 
ift. — Beim Gebrauch bricht man die Bohnen in Stücke, 
wäſſert ſie über Nacht ein und verwirft nach einmaligem 
Aufkochen mindeſtens die erſte Brühe. — 


2. Grüne Erbſen einzumachen. 


Nicht zu junge, aber auch nicht zu alte Schoten werden 
enthülſet und die grünen Erbſen mit einigen Händen voll 
Salz gemengt, womit man ſie einige Stunden ſtehen läßt. 
Dann füllt man dieſe beſalzenen Erbſen in vorher gereinigte 
und gut getrocknete Flaſchen und ſetzt dieſe mit Stroh ums 
wunden in einen Keſſel, gießt ſo piel Waſſer in den Keſſel, 
daß es ſo hoch ſteht, als die Erbſen in den Flaſchen, und 
giebt Feuer darunter. Nachdem das Waſſer 10 Minuten 
gekocht hat, läßt man die Flaſchen in dem Waſſer erkalten, 
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worauf man fie verkorkt und verharzt im Keller anfbewahrt. 
Vor dem Gebrauch müſſen dieſe Erbſen eine Nacht in Milch 
eingeweicht und dann mehrmals in Waſſer gewaſchen werden. 


3. Sauerkohl einzumachen. 

Recht ſchöne, feſte Kohlköpfe werden von den äußeren 
Blättern und dem Strunke befreit, wie bekannt, fein geſchnit— 
ten. Der geſchnittene Kohl wird (in dem Verhältniſſe, daß 
man auf eine Metze deſſelben einen Eßlöffel Salz rechnet) 
mit Salz gemiſcht, lagenweiſe in ein Faß gelegt und mit 
einer hölzernen Keule feſt eingeſtampft. Nun deckt man eine 
Lage ganzer Kohlblätter darüber, legt ein Tuch darauf, wel— 
ches beſonders rings herum recht feſt eingedrückt wird, hierauf 
legt man einen hölzernen Deckel, den man mit Steinen be— 
ſchwert. Um das Hineinfallen von Staub und dergleichen 
zu verhüten, bindet man noch ein größeres Tuch über das 
Faß. Wenn man zuerſt das Faß öffnet, iff es nöthig, den 
Schaum, ſowie die bräunliche Sauce, die obenauf ſteht, zu 
entfernen. Steine und Tuch find öfter mit Waſſer zu rei- 
nigen. Recht ſchön wird der Kohl auch, wenn man beim 
Einlegen einen Theil Schnitte von guten Aepfeln, am beſten 
Borsdorfer, dazwiſchen nimmt. 


4. Salz: oder Waſſergurken. 


Da alles Unreife bei einer homöopathiſchen Diät ver— 
mieden werden muß, ſo nimmt man auch hierzu nur ſolche 
Gurken, bei denen ſich bereits die Kerne ausgebildet haben. 
Solche Gurken werden nun gewaſchen, gebürſtet und mit eis 
nem Tuch abgetrocknet, in ein Faß mit Wein- und Kirſch⸗ 
laub auf bekannte Weiſe eingepackt. (Der Zuſatz von einigen 
Dilldolden ſchadet am Ende nicht, da das Arzneiliche durch 
die Gährung verloren geht.) Nun ſetzt man die nöthige 
Menge Brunnenwaſſer auf das Feuer und löſet darin ſo 
viel Salz auf, daß es wie Pökelfleiſchbrühe ſchmeckt. Nach⸗ 

8* 
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dem das Faß vom Böttcher zugeſchlagen iſt, füllt man die— 
ſes erkaltete Salzwaſſer durch ein gelaſſenes Loch in den 
einen Boden, verſtopft das Loch mit einem Kork und ſetzt 
das Faß in den Keller. Wird bei Gebrauch das Faß ge— 
öffnet und mehrere Gurken herausgenommen, fo iſt es empfehs 
lenswerth, wenn der Deckel mit einem reinen leinenen Tuche 
am innern Theile deſſelben überzogen, auf die in dem Faſſe 
befindlichen Gurken gelegt und mit einem Steine beſchwert 
wird, wodurch das Kanigwerden verhindert wird. 

Wenn ein Arzt überhaupt einem Kranken Gurken zu 
eſſen geftattet, fo find darunter nur dieſe zu verftehen, 


5. Kirſchen einzumachen. 

Recht ſchöne, große, reife, ſüße Kirſchen werden von den 
Steinen befreit, mit dem achten Theil ihres Gewichts geſto— 
ßenen Zucker gemiſcht und in Flaſchen gefüllt. Die Flaſchen 
werden mit Stroh umwickelt, in einen Keſſel geſtellt, derſelbe 
mit Waſſer gefüllt und auf das Feuer geſetzt. Wenn das 
Waſſer mit Wellen kocht, nimmt man den Keſſel vom Feuer, 
und läßt die Flaſchen darin erkalten, worauf ſie gekorkt, ver— 
harzt und im Keller zum Gebrauch aufbewahrt werden. 


6. Pflaumen einzumachen. 


Man legt gute reife Pflaumen in heißes Waſſer, entfernt 
die äußere Schale und die Kerne, verfährt ſonſt damit, wie 
bei Kirſchen. Ebenſo mit Aprikoſen. 8 


7. Erdbeeren einzumachen. 


Auf 1 Pfund recht ſchöne Gartenerdbeeren rechnet man 
1 Pfund Zucker. Der Zucker wird mit ſehr wenig Waſſer 
auf das Feuer gebracht und ſo lange ohne Umrühren ge— 
kocht, bis derſelbe ſchwachen Faden zieht, d. h. wenn man 
einen Löffelſtiel hineinſteckt und dann herauszieht, der Zucker— 
ſaft fadenförmig abfließt. Nun ſchüttet man die vorher ſorg— 
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fältig verleſenen Erdbeeren hinein und läßt ſie einige Mal 
darin aufwallen. Man entfernt nun die Caſſerolle vom 
Feuer und nimmt die Erdbeeren vorſichtig mit einem ſil— 
bernen Löffel heraus, und legt dieſelben in Einmachegläſer. 
Der Zucker wird jetzt wiederum auf das Feuer gebracht, bis 
zu einem ſtärkeren Faden eingekocht und über die Erdbeeren 
gegoſſen. Findet ſich am anderen Tage der Zuckerſaft über 
den Erdbeeren wieder dünn, ſo iſt er abzugießen und das 
Einkochen unter Zuckerzuſatz zu wiederholen. 

Ebenſo werden eingemacht: Himbeeren und Brom— 
beeren. 5 


8. Süße Kirſchen einzumachen. 
Die Kirſchen werden gewaſchen, getrocknet und von Stei— 
nen befreit, und im Uebrigen ſo behandelt, wie unter „Erd— 
beeren einzumachen“ angegeben iſt. 


9. Melonen einzumachen. 

Die Melonen werden geſchält, in längliche Stückchen ge— 
ſchuitten und ſonſt fo verfahren, wie vorher angegeben iſt, 
nur daß es nöthig iſt, das Aufkochen des Zuckers zwei bis 
drei Mal zu wiederholen. 


10. Aprikoſen, Pfirſiche und Neineclaudes in Zucker. 

Die reifen Früchte werden geſchält, in der Mitte durch» 
ſchuitten und die Steine herausgenommen. Auf 1 Pfund 
dieſer Früchte gehört 4 Pfund recht fein geſtoßene, gute Raf— 
finade. Die Früchte legt man in ein Gefäß von Porzellan, 
fo daß die offene Seite nach oben liegt, und ſtreut nun las 
genweiſe den Zucker dazwiſchen. Am andern Tage koche 
man ſie auf gelindem Feuer nur eben auf, doch nicht zu weich, 
und laſſe ſie auf einem Einleger abtröpfeln. Man legt die 
Früchte dann in Einmachegläſer, kocht den Zuckerſaft dicklich 
ein und gießt ihn erkaltet darüber. Nach acht Tagen gießt 
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man den Saft ab, kocht ihn wieder ſtärker ein und ſchüttet 
ihn erkaltet wieder über die Früchte. 


11. Pflaumenmus. 


Recht ſchöne, reife Pflaumen werden, von den Steinen 
befreit, in einen gut verzinnten Keſſel (in welchen man zuvor 
ein wenig Waſſer geſchüttet) gethan, auf gelindes Feuer ge— 
febt und unter beſtändigem Rühren zum Kochen gebracht. 
Man läßt dieſes recht ſteif kochen. Nach erfolgter Abkühlung 
giebt man es in Steintöpfe, ſetzt dieſelben auf eine warme 
Platte, damit der obere Theil abtrocknet, bindet ſpäter dieſe 
Töpfe feſt zu und bewahrt ſie an einem trocknen Orte auf. 


12. Himbeergelee. 


Die Himbeeren werden gereinigt, gewaſchen und gequetfcht, 
worauf man ſie durch ein leinenes Tuch preßt. Der Saft 
wird in einer gut verzinnten Caſſerolle auf gelindes Kohlen— 
feuer gebracht, muß langſam kochen, und ſetze man zu 1 Pfund 
reinen Himbeerſaft } Pfund Zucker hinzu. Das Kochen muß 
bei fortwährendem Umrühren geſchehen, und wird der Saft 
bei angeſtellter Probe (welche man am beſten macht, wenn 
man einige Tropfen deſſelben auf leinen kalten porzellanenen 
Teller tröpfelt) gallertartig, ſo nehme man die Maſſe vom 
Feuer, laſſe ſie abkühlen, ſchütte dieſelbe in Einmachegläſer, 
ſtreue nach dem Erkalten etwas trocknen, feinen Zucker bate 
über und binde fie feft zu. 


13. Kirſchſaft einzukochen. 


Recht Schöne, reife, nicht zu ſaure Kirſchen werden von 
den Steinen befreit und der Saft ausgepreßt. Der noch— 
mals durch ein reines Tuch gegoſſene Saft wird mit ſeinem 
halben Gewicht Zucker in einem gut verzinnten Keſſel aufs 
Feuer gebracht und tüchtig durchgekocht, worauf man ihn 
wieder durchgießt und erkalten läßt. — Der Saft wird 
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(ganz erfaltet) in gut gereinigte und getrocknete Flaſchen ges 
goſſen, dieſe verkorkt, verharzt und ſtehend im Keller auf⸗ 
bewahrt. Er hält ſich mehrere Jahre. 


14. Erdbeerſaft. 


Gute, ganz reife Walderdbeeren werden verleſen, getvas 
ſchen und zum Ablaufen auf einen irdenen Durchſchlag ge— 
legt. Auf 1 Quart Erdbeeren rechnet man ein Pfund Zucker, 
welchen man in Stücke ſchlägt und mit 3 Quart Waſſer 
klar kocht, die Erbeeren hineinſchüttet und mit einem ſilber⸗ 
nen Löffel vorſichtig umrührt, ohne die Erdbeeren zu gers 
drücken, auch dürfen ſie nicht ganz zum Kochen kommen, nur 
recht heiß werden. Man ſpannt dann ein leinenes Tuch, 
welches border ausgekocht fein muß, über eine Schale, ſchüt⸗ 
tet das Ganze darauf und läßt den Saft abtropfen. Den 
erkalteten Saft füllt man auf kleine Gläſer, wozu ſich neue 
Medieingläſer eignen, verkorkt und verharzt dieſelben und 
bewahrt ſie zum Gebrauch auf. 2 Quart Erdbeeren liefern 
etwa I Quart Saft, der in Krankheiten, beſonders für Bruſt⸗ 
leidende, theelöffelweiſe gegeben, ſehr erquickend und heilſam 
iſt. Die Erdbeeren ſelbſt verſpeiſt man als Compot. 


XI. Kuchen und Backperk. 


1. Waffeln. 


Auf 4 Pfund zerlaſſene Butter nehme man 3 Pfund 
Mehl, 4 Quart gute, ſüße Sahne, 6 Loth Zucker und 12 
Eigelb und rühre dieſes zu einem Teige. Das Eiweiß ſchlage 
man zu Schnee, rühre es unter die obige Maſſe und backe 
dieſelbe in einem Waffeleiſen, welches zuvor mit einem in 
zerlaſſener Butter getränkten Läppchen gut auszuſtreichen iſt. 


2. Waffeln von ſaurer Sahne. 


Man nehme eine beliebige Menge recht ſchöner ſaurer 
Sahne und rühre die hinreichende Menge feinſten Weizen⸗ 
mehls und zwei Eidotter hinzu. Hiervon legt man die Eis 
ſen ſo voll, daß die Vertiefungen vollkommen ausgefüllt ſind, 
und backe die Waffeln auf beiden Seiten ſchön goldgelb. 
Das Waffeleiſen muß natürlich vorher jedes Mal mit But⸗ 
ter ausgeſtrichen ſein. 


3. Näderkuchen. 
5 Gin Pfund feines Weizenmehl, 6 Eier und 2 Pfund 
Zucker werden zu einem recht feſten Teig geknetet. Dieſen 
Teig rollt man meſſerrückendick aus, zerſchneidet ihn mit dem 
bekannten Rädchen in längliche Stücke, die man in der Mitte 
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aufſchlitzt, und bäckt fie in heißer Butter gelbbraun. Man 
beſtreue ſie mit geſtoßenem Zucker. 


4. Pfannkuchen. 


Man nehme ein beliebiges Quantum feines Weizenmehl, 
Eier, Milch und Hefen, beliebigen Zucker, knete den Teig 
gut durch und laſſe ihn aufgehen, arbeite ihn nochmals mit 
geklärter Butter durch, forme die Pfannkuchen und backe 
ſie auf hellem, aber gelindem Feuer langſam in Butter. 
Sind ſie gahr gebacken, ſo nehme man dieſelben heraus, 

lege ſie auf eine Schüſſel und beſtreue ſie mit Zucker. 


5. Gefüllte Pfannkuchen. 


Man koche 2 Quart Milch ab, laſſe fie lauwarm wer: 
den, nehme 6 Eier, zerſchlage dieſelben in einem Topfe und 
laſſe von 2 Stück das Weiße zurück, nehme 4 Pfund ges 
ſchmolzene Butter, etwas Hefen, 4 Loth Zucker, thue die lau— 
warme Milch hinzu und menge es mit etwas Salz durchein— 
ander. Jetzt nehme man 4 Pfund beſtes, trockenes Weizen⸗ 
mehl, mache in der Mitte eine Vertiefung, gieße die Maſſe 
unter ſtetem Anmengen nach und nach hinzu, bis der Teig 
ſo ſtark wird, daß man ihn mit den Händen kneten kann, 
dann rolle man ihn auf dem Tiſch ganz dünn aus, lege 
das beſtimmte Pflaumenmus in Häufchen darauf, ſchlage 
den Teig darüber, ſteche mit einem Glaſe oder einer Taſſe 
die gewünſchte Form ab, ſetze ſie zum Gehen auf ein Brett 
und verfahre mit dem Backen, wie oben angegeben. 


6. Windbeutel. 

Ein Pfund feines Weizenmehl rührt man mit 2 Quart 
kochender Milch ein. Der erkalteten Maſſe fügt man 12 
Eigelb, 4 Pfund Zucker und zuletzt das zu Schues geſchla⸗ 
gene Eiweiß hinzu. Hiervon ſticht man mit einem Löffel 
Häufchen ab und läßt ſie in kochender Butter hellbraun backen. 
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N 7. Windbeutel anderer Art. 

i Ein halbes ee Waſſer, z Pfund ganz feines Mehl, 
| 


4 Pfund Butter, 8 friſche Eier, Butter und Waſſer läßt 
man kochen, ſtreut und rührt das Mehl hinein und rührt es, 
bis es ſich vom Topfe ablöſt. Wenn es noch nicht ganz 
| kalt geworden ift, ſchlägt man unter beſtändigem Rühren 
nach und nach 8 ganze Eier zur Maſſe, bringt ſie mit einem 
Eßlöffel auf eine reichlich mit Butter beſtrichene Platte (Blech) 
und ſetzt dieſe, ohne ſie einen Augenblick ſtehen zu laſſen, 
ſogleich in einen recht heißen Ofen und läßt ſie gelb backen, 
Sie ſind ſchnell gahr, werden mit Zucker beſtreut und ganz 
friſch gegeſſen. 
| tun] 8. Feine Prätzeln. 
| Ein halbes Pfund Butter zu Sahne gerührt, 4 Pfund 
| Mehl, von 7 hartgekochten Eiern das Gelbe durch einen 
Durchſchlag gerührt, 4 Pfund Zucker, davon Prageln ges 
formt, mit Eiweiß beſttichen und mit Zucker beſtreut, auf 
| einem Blech in einem mäßig warmen Ofen gelbbraun ges 
backen. 


9. Kleine Prätzeln. 

Ein halbes Quart gute Milch, 1 Pfund Mehl, 3 Pfund 
Zucker, 6 Loth geſtoßene ſüße Mandeln werden mit 2 Eiern 
zuſammen geknetet, woraus man kleine Prätzeln macht, die 
man mit Eigelb beſtreicht, mit Zucker beſtreut und auf einem 
Blech bäckt. 


10. Prätzeln. 
Man rühte 1 Pfund Butter zu Sahne, rühre dazu 4 
' Eier, + Pfund geffopene ſüße Mandeln, und ein reichliches 
Pfund Mehl, mache daraus Prägeln, die, mit Eigelb beſtrichen, 
3 mit Zucker und ſüßen Mandeln bestreut, auf einem Blech 
gebacken werden. 
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11. Kaffee ⸗Prätzeln. 


Ein Pfund Mehl, + Pfund geſchmolzene Butter, 6 Loth 
Zucker, 1 Taſſe ſüße Sahne, dies Alles zuſammengerührt, 
in Prätzeln geformt, mit Eigelb beſtrichen, mit Zucker und 
ſüßen Mandeln beſtreut und auf einem Blech bei gelinder 
Wärme höchſtens 5 Minuten gebacken. 


12. Mürber Kuchen. 


Ein Pfund feines Mehl, 2 Pfund Butter, 4 Pfund 
Zucker und 1 Taffenkopf voll ſüßer Sahne, 2 Eier und 4 
Loth ſüße Mandeln werden zu einem recht feſten Teige gut 
durchgeknetet. Man rollt dieſen Teig ganz dünn aus, ſchnei⸗ 
det beliebige Figuren heraus, beſtreicht ſie mit Eigelb, be⸗ 
ſtreut ſie mit ſüßen Mandeln und Zucker und bäckt ſie auf 
einem Blech. 


13. Kalatſchen. 


Drei Viertel Pfund Butter rührt man zu Sahne und 
giebt 2 Pfund Mehl, 3 Pfund Zucker und 6 Eigelb dazu. 
Dieſe Maſſe rührt man 1 Stunde lang und miſcht dann 
den Schnee von dem Eiweiß dazu. Von dieſem Teige ſetzt 
man Häufchen auf ein mit Butter beſtrichenes Blech mid 
bäckt fie im Ofen. 


14. Kalatſchen auf andere Art. 

Zu 4 Pfund zu Sahne geriebener Butter nimmt man 
3 Eigelb, 1 Löffel Hefen, 1 Taſſe voll warmer Sahne, 12 
Loth Mehl und 4 Loth Zucker und macht daraus einen 
Teig. Hiervon ſetzt man kleine Häufchen auf ein mit But 
ter beſtrichenes Papier und laſſe ſie eine Stunde aufgehen. 
Der Schnee von dem Eiweiß wird auf die Häufchen geſetzt 
und ſtark mit Zucker beſtreut. Auch kann man eingemachte 
Früchte oder geſchnittene ſüße Mandeln darauf legen, worauf 
man die Kalatſchen in einem gelinden Ofen bäckt. 


— 124 — 


15. Kaffeekuchen. 


Hierzu braucht man J Metze Mehl, 2 Pfund Zucker, 
8 Eier, ! Pfund kleine Roſinen und z Pfund ſüße Mandeln, 
das Mehl wird in einem Reibenapfe mit dem Gelben der 
Eier, 1 Pfund Zucker, 1 Quart Weißbierhefen und 3 Quart 
lauwarmer Milch zuſammengerührt. Zuletzt giebt man die 
Butter und die Hälfte der kleinen Roſinen hinzu. Dann 
rollt man die Maſſe auf einem Backblech einen Meſſerrücken 
dick aus, kneift einen Rand um den Teig und läßt ihn auf⸗ 
gehen. Iſt er aufgegangen, dann rührt man zwei ganze 
Eier und 4 Loth geklärte Butter zuſammen, beſtreicht damit 
den Kuchen, und rent dann die gehackten Mandeln, Roſi⸗ 
nen und Zucker darauf. Zuletzt wird der Kuchen noch mit 
Waſſer angefeuchtet und raſch gebacken. 


16. Napfkuchen. 


Eine Metze Mehl wird mit 6 ganzen Eiern und 6 Ei: 
gelb, 4 Pfund Zucker und 1 Pfund großen und 4 Pfund 
geriebenen ſüßen Mandeln, etwas Hefen, der nöthigen Milch 
und J Pfund geklärter Butter zuſammengerührt. Man fülle 
dieſen Teig in gut mit Butter ausgeſtrichene Formen und 
laſſe ihn langſam backen. 


17. Waſſerkuchen. 


Drei Viertel Pfund Mehl, 8 Eigelb, 3 Quart Milch, 
J Quart Weißbierhefen, 2 Pfund Butter und etwas Salz 
rührt man zu einem Teig an, bindet ihn in eine Serviette 
und legt ſie in einen Eimer mit kaltem Brunnenwaſſer. So⸗ 
bald ſich die Serviette mit dem Teige umdreht, nimmt man 
fie heraus, thut den Teig in einen Napf und rührt 4 Pfund 
zu Sahne geriebene Butter hinzu, worauf man den Teig an 
einen warmen Ort zum Aufgehen ſtellt. Nun arbeitet man 
den Teig noch mit etwas Mehl durch, rollt ihn fingerdick 
auf dem Blech aus, beſtreicht ihn mit Butter, beſtreut ihn 
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mit gehackten füßen Mandeln und Zucker, worauf man den 
Kuchen bei mäßiger Hitze gahr bäckt. 


18. Kuchen, die ſich lange halten. 


8 Eier, 3 Pfund geſiebter Zucker, 4 Pfund Mehl und 
1 Pfund Butter. Die Butter wird geſchmolzen und, wenn 
ſie wieder dick geworden, mit dem Zucker zuſammengerieben, 
darauf werden nach und nach die Eier hinzugethan und 
4 Stunde ſtark gerührt. Hierauf miſcht man das Mehl hinzu 
und bäckt drei Kuchen daraus, zwei davon werden mit Ge- 


lee beſtrichen, auf einander gelegt und der oberſte mit 1 
beſtreut. 


19. Aufgerollter Kuchen. 


J Pfund durchgeſiebter Zucker wird mit 15 Eidottern 
3 Stunde lang ſtark gerührt, dann kommen 13 Loth feines 
Mehl hinzu und zuletzt der feſte Schnee vom Eiweiß. Hier- 
von werden zwei länglich viereckige Kuchen auf einer Platte 
bei gelinder Hitze gebacken, einer derſelben mit eingemachtem 
Mus oder Gelee beſtrichen, der andere darauf gelegt und 
das Ganze wie eine Papierrolle aufgerollt. 


20. Küſterkuchen. 


Ein Pfund Butter wird zu Sahne gerührt, dann nach 
und nach 3 Pfund Zucker, 8 ganze Eier, 2 Pfund geſtoßene 
ſüße Mandeln und 1 Pfund feines Weizenmehl hinzugethan 
und das Ganze gehörig durchgemengt. Dieſer Teig wird 
auf einem Blech einen Finger hoch auseinander gedrückt und 
hellbraun gebacken. Iſt er kalt geworden, ſo beſtreicht man 
ihn mit Zucker und belegt ihn ſtellenweiſe mit Gelee. 


21. Blätterkuchen. 


Zwölf Eigelb werden mit 4 Quart ſüßer Sahne durch⸗ 
gequirlt und ſo viel Mehl bingugetban. daß es ein ordent⸗ 


3 


licher Teig wird. Nun pflückt man 1 Pfund ausgewaſchene 
Butter darunter und ſchlägt den Teig fo lange tüchtig un 
tereinander, bis von der Butter nichts mehr zu ſehen iſt. 
Nun rollt man den Teig gut meſſerrückendick auf ein Blech 
aus, beſtreicht ihn mit geſchmolzener Butter, beſtreut ihn 
mit Zucker und gehackten ſüßen Mandeln und bäckt ihn bet 
mäßiger Hitze. 
22. Baumtorte oder Schichtkuchen. 

Man reibt 1 Pfund Butter zu Sahne, giebt das Gelbe 
von 8 Eiern hinzu und fährt mit dem Reiben, welches ſtets 
nach einer Seite hin geſchehen muß, 2 Stunden etwa fort. 
Wenn das Eigelb gehörig durchgerührt iſt, ſetzt man nach 
und nach 1 Pfund geſtoßenen Zucker hinzu, dann wird 1 
Pfund Kraftmehl und der Schnee von 8 Eiweiß löffelweiſe 
eins ums andere der Maſſe hinzugerührt. Nun nimmt man 
eine glatte Mehlſpeiſenform, ſtreicht ſie mit Butter aus, gießt 
von dem Teige eines Meſſerrückens hoch hinein, fest die 
Form in eine Tortenpfanne, legt unten nur wenig, oben aber 
mehr Kohlen auf und läßt es gelblich backen. Nun gießt 
man wieder ſo viel Teig hinzu, bis es wieder gelblich ge— 
worden, und ſo wird mit dem Füllen fortgefahren, bis der 
Teig verbraucht iſt. Beim zweiten Guß nimmt man das 
Feuer unten ganz weg und läßt es nur oben. Iſt die Torte 
nun fertig, ſo läßt man ſie offen ſtehen, deckt eine Schüſſel 
darauf und kehrt ſie um. Iſt die Torte etwas verkühlt, ſo 
kann man einen Zuckerguß über dieſelbe machen, oder ſie 
auch mit Zucker beſtreuen und mit Früchten belegen. Damit 
die einzelnen Schichten recht gleichmäßig werden, nimmt man 
einen Vorlegelöffel zum Einfüllen des Teiges, den man ims 
mer gleichmäßig voll macht. 

23. Aepfel kuchen. 


Etwa 20 Aepfel werden geſchält, in Scheiben geſchnitten 
und wt Zucker, Roſinen, geſchnittenen ſüßen Mandeln, etwas 
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geſtoßenem Zwieback und wenig Waſſer kurz eingeſchmort. 
— Nun nimmt man 1 Pfund ausgewaſchene, ungeſchmolzene 
Butter, 14 Pfund Mehl, 4 Pfund fein geſtoßenen Zucker 
und 2 Eier, knetet daraus einen Teig, den man in zwei 
Theile theilt, die eine Hälfte rollt man fingerdick aus und 
legt ſie auf eine Porzellanſchüſſel, welche man vorher mit 
Butter beſtrichen und mit etwas geſtoßenem Zwieback beſtreut 
hat. Auf den Teig legt man nun die geſchmorten Aepfel 
und legt entweder einen Deckel von dem andern Teige dare 
über, oder macht aus demſelben Verzierungen um den Rand. 
Dieſer Kuchen muß eine Stunde backen und wird nachher 
mit Zucker beſiebt. 


24. Pflaumenkuchen. 


Drei Viertel Pfund Mehl werden mit 4 Pfund Butter, 
Quart Milch, 4 Loth geſtoßenem Zucker und 4 Eiern ges 


hörig durchgeknetet, dann ausgerollt, einen Rand herum ge— 
kniffen, der innere Raum mit Zucker beſtreut und mit aus⸗ 
geſteinten und abgehäuteten Pflaumen gefüllt. 

Auf dieſelbe Weiſe bereitet man: 


25. Kirſchkuchen, 
am beſten aus ſchwarzen ſüßen Kirſchen. 


26. Erdbeerkuchen. 


Recht ſchöne, rein gewaſchene Erdbeeren werden in einem 
Teige gebacken, wie es unter 24 angegeben iſt. 


27. Sandtorte. 


Ein Pfund Butter rühre man zu Sahne, nehme 10 Cie 
gelb, 13 Pfund Kraftmehl, 1 Pfund fein geſtoßenen Zucker, 
knete Alles tüchtig durcheinander und thue dann das zu 
Schnee geſchlagene Eiweiß dazu. Den Teig ſchütte man in 
eine mit Butterpapier ausgelegte Form, und laſſe ſie bei 
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mäßiger Hitze gahr backen. Iſt die Torte fertig, fo beftrene 
man ſie mit Zucker, oder mache einen Zuckerguß und belege 
ſie mit eingemachten Früchten. 


28. Eine andere Sandtorte. 


Ein Pfund Butter rühre man zu Sahne, nehme 1 Pfund 
feinen geriebenen Zucker, 3 Pfund Kraftmehl, 10 Eigelb und 
rühre Alles tüchtig durch, dann ſchütte man den Eiſchnee hin— 
zu, rühre es nochmals ſtark durch und laſſe die Torte in ei— 
ner mit Butterpapier ausgelegten Form bei mäßiger Hitze 
gahr backen. 


29. Sandkuchen. 


Man reibt 1 Pfund abgeklärte Butter mit 1 Pfund 
Zucker, bis ſie dick wird, giebt dann nach und nach 12 Ei⸗ 
dotter hinzu und rührt dies immer nach einer Richtung 
Stunde lang. Hierauf wird ein Pfund geſiebtes Kraftmehl 
hinein gerührt und dann der feſte Schnee der Eier. Ohne 
die Maſſe einen Augenblick ſtehen zu laſſen, kommt ſie ſo— 
fort in die mit Butter ausgeſtrichene Form und in den Ofen, 
der nur mäßig geheizt iſt, und wird eine Stunde lang ge— 
backen. Man darf durchaus nicht an die Form ſtoßen. Die 
Unterhitze kann Anfangs etwas ſtärker als die Oberhitze ſein, 
dann muß ſie aber vermindert und ſpäter das Feuer ganz 
weggenommen werden. 


30. Sandkuchen mit Mandeln. 
Ein halbes Pfund abgeklärte Butter, 4 Pfund Zucker, 
6 Eier, 2 Pfund Kraftmehl, wie vorſtehend angerührt, halb 
gahr gebacken, mit 4 Pfund gröblich geſtoßenen ſüßen Mans 
deln, die man mit 4 Pfund Zucker vermiſcht hat, beſtreut und 
vollends gahr gebacken. 


F 
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31. Sahntorte. 


Ein Quart dicke, ſaure Sahne, 12 Eigelb, 4 Pfund fein⸗ 
ſtes Weizenmehl, 6 Loth ſüße Mandeln, 1 Pfund Zucker 
und zuletzt den Schnee vom Eiweiß rühre man tüchtig un⸗ 
tereinander. Dann wird die Maſſe in eine mit Butter aus- 
geſtrichene und mit trockener geriebener Semmel beſtreute 
Form gethan und gahr gebacken. 


32. Biseuit⸗Torte. 


Zwanzig Eidotter werden mit 1 Pfund fein geſtoßenem 
Zucker eine Stunde det mit einem Schneebeſen geſchlagen. 
Nun werden löffelweiſe 3 Pfund Kraftmehl und der Schnee 
von 12 Eiern hinzugethan, und zwar einmal ein Löffel Kraft: 
mehl und dann ein Löffel Eierſchnee genommen, worauf man 
die Maſſe in eine mit Butter nicht zu fett ausgeſchmierte und 
mit geriebener Semmel beſtreute Form ausſchüttet und bei 
mäßiger Wärme backen läßt. So gut es iſt, wenn der 
Zucker mit dem Eigelb recht tüchtig durchgeſchlagen wird, ſo 
muß man doch nach dem Zuſatze des Kartoffelmehls mt 
dem Rühren bald aufhören. 


33. Brod ⸗Torte. 


Ein Viertel Pfund recht fein geſtoßene ſüße Mandeln, 
4 Pfund fein geſtoßener Zucker werden unter allmählichem 
Zuſatz von 12 Eiern 4 Stunde gerührt, worauf man 
1 Pfund klar geſiebtes geröſtetes Schwarzbrod und den Schnee 
von 6 Eiweiß dazu miſcht. Dieſe Maſſe giebt man in eine 
gut mit Butter ausgeſtrichene Form, die mit geriebenem 
Brod ausgeſtreut iſt, und backe ſie bei mäßiger Hitze. 


34. Semmel ⸗Biscuit. 

Auf jedes Ei nimmt man 1 Loth Zucker und 1 Loth 
einen Tag alte, geriebene, durchgeſiebte Semmel. Die Eidot- 
ter werden mit dem Zucker 4 Stunde lang 8 gerührt, 

Gböbel's hombop. Kochbuch. 
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dann die Semmelkrume hineingeſtreut und ſogleich der ſteife 
Schnee der Eier leicht darunter gemiſcht; das Ganze wird in 
einer gut zugerichteten Form eine Stunde gebacken. Für 
6 Perſonen genügen 8 Eier u. ſ. w. 


35. Kartoffeltorte. 


Die Kartoffeln werden Tags zuvor mit der Schale 
ſchnell gahr, aber nicht weich gekocht, gleich abgezogen und, 
wenn fie völlig kalt geworden, zerrieben. Man nimmt hier- 
von 14 Pfund, legt es auf eine flache Schüſſel auseinander 
und ſtellt es bis zum nächſten Tage an einen luftigen Ort. 
Nun rührt man 16 Eidotter, 4 Pfund Zucker, 10 Loth mit 
2 Eiweiß fein geſtoßene ſüße Mandeln Stunde gleichmäßig 
und ſtark nach einer Richtung, giebt dann die geriebenen 
Kartoffeln nach und nach hinein und rührt das von 14 Eiern 
zu Schnee geſchlagene Eiweiß mit 2 gehäuften Eßlöffeln voll 
geſiebtem Stärkemehl leicht, aber gut durch. Die Form wird 
mit zerlaſſener Butter gut ausgeſtrichen und mit geſtoßenem 
Zwieback beſtreut. Dieſer Kuchen wird bei mäßiger Hitze 
gebacken. 


36. Mandel⸗Torte. 


Zehn Eigelb werden mit 4 Pfund fein geſtoßenem Zucker 
ſo lange nach einer Seite gerührt, bis es recht ſchäumt, 
worauf man 4 Pfund ſüße, abgebrühte und recht fein ge— 
ſtoßene Mandeln und & Pfund geſiebte Semmel allmählich 
dazu thut. Zuletzt wird der Schnee von dem Eiweiß hinzu— 
gerührt und die Maſſe in eine gut mit Butter ausgeſtrichene 
und mit Semmel ausgeſtreute Form gethan, und bei mäßi⸗ 
ger Hitze ausgebacken. Die Form darf nur halb voll ſein. 


37. Baiſers. 


Sechs Eiweiß werden zu einem recht ſteifen Schnee ge— 
ſchlagen, 4 Pfund fein geſtoßener Zucker und 1 Löffel Waſ— 


fer dazu gethan und von dieſer Maſſe wallnußgroße Häuf— 
chen auf Papier geſetzt, mit Zucker beſtreut und auf einem 
Bleche etwa 2 Stunden bei mäßiger Hitze getrocknet. Nun 
ſchlägt man 1 Quart recht dicke, ſüße Sahne mit 4 Loth 
feinem Zucker ſo lange, bis es ein ſteifer Schaum wird, höhlt 
mit einem Meſſer die Kuchen auf der Kehrſeite aus, thut in 
die Vertiefung einen Löffel von der geſchlagenen Sahne, 
deckt einen andern, ebenfalls an der Kehrſeite ausgehöhlten 
Kuchen darauf u. ſ. f. Das Füllen der Baiſers geſchieht 
am beſten kurz vor dem Gebrauch. 


38. Neis⸗Macaronen. 
Kalter, körniger Reisbrei, Zucker, einige kleine Roſinen, 
geſtoßene ſüße Mandeln und Eier werden r 


Von dieſer Maſſe läßt man löffelweiſe in heiße Butter fale 
len und leicht gelbbraun backen. 


39. Zuckernüſſe. 


Ein Pfund zu Sahne geriebene Butter wird mit 1 Pfund 
agjlehtem Zucker, 2 Pfund feinem Mehl, 10 Eiern und 
1 Pfund geriebenen ſüßen Mandeln zu einem Teige ange— 
knetet, wovon man Nüſſe macht, die auf einem mit Mehl 
beſtreuten Bleche gebacken werden. 


40. Weißer Pfefferkuchen. 


Das Gelbe von 6 Eiern wird mit 1 Pfund Zucker 
+ Stunde gerührt, worauf man 1 Pfund geriebene ſüße 
Mandeln, + Pfund Mehl und den Schnee von 10 Eiweiß 
hinzurührt. Dieſer Teig eignet ſich, indem man alle mög— 
lichen Figuren daraus formt, zum Ausſchmücken der Tannen⸗ 
bäume zur Weihnachtszeit. 
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Anhang. 


1. Geſundsheitskaffee zu kochen. 


Am wohlſchmeckendſten erhält man den Geſundheitskaffee, 
wenn man auf folgende Art verfährt: Man bringt Brunnen— 
waſſer in einer Caſſerolle zum Kochen, ſchüttet die beſtimmte 
Menge Geſundheitskaffee in eine Kaffeekanne und gießt erſt 
etwas kochendes Waſſer dazu, ſchüttelt die Kanne um, füllt 
ſie dann mit dem übrigen kochenden Waſſer voll und läßt 
jetzt den Kaffee in der Kanne noch einmal aufkochen. Es 
ſchadet nichts, wenn man mehr Kaffee nimmt, als vorge— 
ſchrieben iſt, nur ſetze man dann beim Trinken mehr Milch 
hinzu. Hat man kein gutes Brunnenwaſſer und muß Fluß: 
oder Teichwaſſer zum Kochen nehmen, ſo thut man wohl, 
eine Priſe Salz hinzuzufügen. 


2. Cacaoſchalenthee. 

Wenn dieſer Thee wohlſchmeckend ſein ſoll, ſo darf er 
nicht nur gebrüht werden, ſondern die Cacaoſchalen müſſen 
mit dem Waſſer tüchtig durchgekocht werden; alsdann iſt es 
ein ſehr angenehmes Getränk, beſonders Abends zu kalter 
Küche. 
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Angebrannten Speiſen den brenzlichen Geſchmack zu be⸗ 
nehmen. 

Durch das Anbrennen einer Speiſe kann häufig eine 
Hausfrau in große Verlegenheiten kommen; doch hilft Fol— 
gendes: Man thut in die angebrannte Speiſe eine durch 
und durch glühende Holzkohle und läßt dieſe eine Weile 
in der Speiſe, worauf man ſie entfernt. Der brenzliche Ge— 
ſchmack iſt verſchwunden. Bei moderigen Fiſchen benimmt 
eine glühende Kohle, die man einmal mit aufkochen läßt, 
gleichfalls den moderigen Geſchmack. 


4. Neis für Krankenſpeiſen zu reinigen. 


Man entfernt die Körner, die noch in der Hülſe ſind 
reibt dann den Reis in Waſſer zwiſchen den Händen, gießt 
daſſelbe ab, ſetzt ihn mit kaltem Waſſer zum Feuer und 
ſchüttet ihn eben vor dem Kochen auf ein Sieb. Durch 
dies Verfahren wird dem Reis alle Säure entzogen, welche 
der Geſundheit nachtheilig iſt, und welche häufig die Milch 


zum Gerinnen bringt. 


5. Gelee gegen Huſten. 


Bei jedem Huſten kann man bei Erwachſenen ſowohl, 
wie bei Kindern, und unbeſchadet einer jeden Arznei, folgen- 
den einfachen Gelee anwenden: 4 Loth weißer Candis wird 
mit 4 Quart Waſſer aufgeſetzt und tüchtig durchgekocht, 
worauf man auf bekannte Weiſe einen halben Löffel Kartof— 
felmehl anquirlt. Von dieſem Gelee reicht man dem Pa⸗ 
tienten etwa alle 2—3 Stunden 1 Thee- oder Kaffeelöffel voll. 
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